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Bulletin d’abonnement
FÉDÉRATION NATIONALE DES PÊCHEURS PLAISANCIERS ET SPORTIFS DE FRANCE

Trois formules d’abonnement me sont proposées :

1/ Je deviens membre d'une association affiliée FNPPSF de ma région*.
Tarif : prix de la cotisation associative (variable) + 5,50 € cotisation FNPPSF
et 6,50 € abonnement Pêche Plaisance. Règlement global à effectuer auprès de l'association concernée.
* Vous pouvez demander la liste des associations de votre région au secrétariat de la fédération.

2/ En l'absence d'association affiliée FNPPSF dans ma région, je choisis d'adhérer individuellement à la
FNPPSF. Tarif : 5,50 € (cotisation FNPPSF) + 6,50 € (abonnement Pêche Plaisance) + 3 € (frais de gestion).

3/ Abonnement Pêche Plaisance (4 numéros) : 12 € + 3 € frais de gestion.
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Maquereaux fumés à la chantilly

Ingrédients :
• 450 g de maquereau

fumé nature 
• 70 g de beurre mou 

• 15 cl de crème liquide
très froide 

• 2 cuillères à  soupe
de vinaigre de xérès 

• 2 échalotes 
• le jus de 1 citron 

• 1 botte de ciboulette

Pelez et ciselez finement les échalotes. Ciselez la ciboulette. Montez la crème liquide en

chantilly bien ferme. Débarrassez les maquereaux de la peau et des arêtes, puis émiettez-les à

la main dans une jatte. Ajoutez le beurre mou, le jus de citron, le vinaigre, l'échalote ciselée, la

moitié de la ciboulette et du poivre.

Travaillez la préparation à la fourchette pour qu'elle soit homogène, puis incorporez

délicatement la chantilly. Parsemez du reste de ciboulette, couvrez et mettez 1 heure au

réfrigérateur. Servez les rillettes bien fraîches avec du pain grillé. 

Dans les deux cas, pour fumer les maquereaux, il est préférable de lever directement les filets ;

il n’y a plus qu’à retirer la peau !

Recette proposée par
le « Bosco de Diélette » 


