RECETTE  CATUHE  du Maquereau au vin blanc 
Il ne se cuit pas.

Dans la casserole on a mis une bouteille de muscadet avec une cuillerée à soupe de vinaigre de vin blanc, persil plat, estragon, poivre en grains, gousse d’ail écrasée. 

Tout cela porté à ébullition va cuire une dizaine de minutes à feu doux. 

Passé au chinois, ce « court-bouillon » est versé brûlant sur les poissons, soigneusement vidés, lavés, épongés et disposés dans un plat creux.

Le temps qu’ils reposent une nuit au frais, les maquereaux seront  « cuits ».

Epluchés, les filets levés et mouillés d’un peu de jus, ils sont prêts pour le service.

