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Rougets du Cap Corse en Papillote

(Recette pour 4 personnes. préparation 15 minutes)

8 Rougets de taille moyenne

Pastis
Huile d'Olives

Sel. Poivre

Nepita (marjolaine sauvage)

Papier aluminium

1 Oignon.

Quelques Rondelles de carottes

8 Feuilles de laurier.

1 Citron en rondelle
- Vider écailler les rougets et les rincer à l'eau salée

- Dérouler 8 rectangles de 30 cm de longueur de papier aluminium.

- Déposer sur chaque rectangle un rouget

- Saler, poivrer et parsemer de Nepita.

- Disposer sur les poissons quelques rouelles d'oignons et de carottes. 

- Disposer la feuille de laurier et une rondelle de citron.

- Arroser d'un filet d'olive ainsi que d'un trait de Pastis.

- Plier votre papillote afin de la rendre hermétique.

- Disposer sur une plaque et enfourner a four chaud (180°) pendant 15 minutes.

- Vérifier la cuisson 

- Servir accompagné de pommes vapeur arrosées du jus de la papillote

