ROUGETS EN PAPILLOTE À L'ORANGE

Le marché:

· 4 rougets barbets

· 50 g de beurre mou

· 2 oranges non traitées

· sel, poivre, 1 prise de piment

· papier aluminium

Réalisation:

· écailler, vider et essuyer les poissons

· tailler 4 fines tranches au plus large des oranges

· les couper en deux, réserver

· râper le zeste, extraire le jus

· manier le beurre avec sel, poivre piment et le zeste

· enduire chaque poisson de beurre et le poser sur un morceau d'alu

· répartir le jus et décorer avec les demi tranches 

· fermer les papillotes en torsadant les bords comme un chausson

· mettre au four chauffé à 200° (th 6 / 7) pour 15 minutes

Nota:

· pour varier on remplacera les oranges par des pamplemousses des mandarines ou des citrons

· truites, maquereaux ou harengs s'accommodent de même

