Saint-Pierre au fenouil

Pour 4 personnes.
Préparation : 5 mn, cuisson : 45 mn.

Un saint-Pierre d'un kg environ, une c a soupe de poudre de fenouil, 2 c d'huile d'olive, sel et poivre, une
grande feuille d'aluminium.

Faire préparer soigneusement le poisson par le poissonnier. Le placer sur une grande feuille d'aluminium.
Assaisonner extérieur comme intérieur. Le saupoudrer largement de poudre de fenouil.

Relever ensuite les bords de la feuille d'aluminium, arroser le poisson avec les deux c d'huile d'olive et fermer
hermétiquement la feuille d'aluminium.

Mettre a four moyen pendant 45 mn. Ouvrir, 10 mn avant la fin de la cuisson, la papillote pour laisser dorer.

Retour : cliquez sur « Page précédente » de votre navigateur
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