
- 4 maquereaux vidés
- 2 kg de pommes de terre
- 10 cl d’huile d’olive
- 2 échalotes
- 1/4 de botte d’estragon 
- 1/4 de botte de cerfeuil
- 1/4 de botte de basilic
- 1/4 de botte de persil
- 3 gousses d’ail
- 1 cuiller à soupe de câpres
- 1/2 botte d’oignons fânes
- 1 botte de ciboulette
- 3 citrons

Éplucher et couper en gros quartiers les pommes
de terre, les faire cuire dans l’eau bouillante. 
À mi-cuisson, les retirer de l’eau et les laisser sécher
quelques minutes à 180° au four avant de les pas-
ser au moulin à légumes.

Hacher les herbes, l’ail, l’échalote, les oignons
fânes, les câpres et verser l’huile en filet. Tailler 
la peau des citrons en petits dés et les incorpo-
rer à la sauce.

Inciser les maquereaux et les assaisonner. 
Les faire griller et les servir avec la sauce tiède 
et la purée bien chaude. 
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- 4 filets de maquereau
- 150 g de pâte feuilletée
- 4 gros oignons émincés
- 50 g de beurre
- 1 gousse d’ail hachée
- 1/2 cuiller à café de gingembre frais haché
- 1 cuiller à café de masala
- 1 feuille de laurier
Pour la sauce
- 30 cl de pulpe de tamarin
- 50 g de sucre
- 1 gousse d’ail
- 1 bâton de citronnelle
- 1 bâton de cannelle
- 20 cl de fumet

Faire confire les oignons dans une poêle avec
le beurre, l’ail, le gingembre, le masala et un peu
d’eau si nécessaire.

Confectionner 4 cercles de pâte feuilletée, 
napper d’une couche d’oignons confits puis dépo-
ser les filets de maquereau taillés en forme 
de losange et faire cuire 15 minutes à 160°.

Dans une casserole, faire caraméliser le sucre,
déglacer avec le tamarin, ajouter les épices 
et le fumet et laisser réduire.

Servir les tartes nappées de sauce tamarin.
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