Dos de lieu noir en papillote

Recette tirée de celle-ci.

Délicieux servi avec une fondue de poireaux et un peu de riz blanc.

Ingrédients

e 200 grammes de dos de lieu noir par personne

e de I'oignon rouge (un seul de petite taille devrait suffire pour 3 personnes)
jus de citron

huile d’olive

e sel

poivre

papier aluminium

Préparation

e préchauffer le four a 160°

e couper le poisson en part de = 200 grammes

e poser chaque part sur une feuille de papier aluminium

e couvrir le poisson d'un filet d'huile d'olive, de jus de citron, de sel, poivre (pour le sel et le
poivre, n’hésitez pas sur la dose)

e terminer en posant dessus des lamelles d'oignons rouge.

e refermer la papillote

e enfourner et laisser cuire 15 minutes

e vérifier la cuisson a la sortie du four et servir
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https://www.marmiton.org/recettes/recette_fondue-de-poireaux-et-dos-de-lieu-noir-en-papillote_391954.aspx
https://wiki.fiat-tux.fr/books/recettes-diverses/page/fondue-de-poireaux

