FILETS DE MAQUEREAUX SAUCE AU VIN BLANC

Pour 2 personnes :

2 beaux maquereaux -2 cas d'huile d'olive - sel - poivre - 5cl vin blanc (Chignin pour nous) -
1 cas de créme légére a 12% - 1 cas de moutarde forte - 6 feuilles de sauge fraiche
émincées -

Lever les filets des maquereaux, les rincer, les sécher avec de papier absorbant. Verser
I'huile d'olive dans une poéle. Saisir dans I'huile chaude sur feu vif les filets. Saler et poivrer.
Verser le vin et cuire en baissant sur feu moyen et laisser cuire 4 minutes. Ajouter la créme
et la moutarde, mélanger. Arroser les filets a I'aide d'une cuillére en penchant la poéle;
Ajouter la sauge, cuire encore 2 minutes.

Servir!
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