Truite avec rub méediterranéen

@ Temps de préparation
30 mina 1lh

¢ Difficulté
Facile



|ngrédients

2 truites (nettoyées)
huile d'olive

1 citron (en tranches)

1 bouquet de thym frais

Pour le rub :

1 cuillere a soupe d'origan séché

1 cuillere a soupe de basilic séché

1 cuillere a soupe d'ail en poudre

1 cuillerée a thé de romarin séché

1 cuillerée a thé de thym séché

1 cuillerée a thé de zeste de citron

1 cuillerée a thé poivre noir (grossierement moulu)
cuillerée a thé sel

M éthode de préparation

1 . Rincez lespoissons et séchez-les avec du papier absorbant. Faites 3 entailles de chaque coté.

2 . Préparezlerub: méangez touslesingrédients. Badigeonnez les poissons d’huile d’ olive et
saupoudr ez généreusement lerub, y comprisal’intérieur. Garnissez la cavité de tranches de
citron et dethym.

3 . Placez lespoissons dans une grille spéciale bar becue et faites-les griller environ 10 minutes
de chaque cbté, jusgu’a ce qu’ils soient bien cuits.



