Le thon ailes jaunes ou I'Albacore (Thunnus alba-
cares) est un poisson de la famille des Scombridae.
C'est un thon que l'on rencontre dans toutes les eaux
des régions subtropicales et tropicales de la planéete.
Cette espéce pélagique, absente de la Mer Méditerra-
née, est fortement migratrice et se trouve générale-
ment dans les cent premiers métres de profondeur. Le
thon ailes jaunes est trés prisé en péche sportive pour
sa combativité.

Le Thon ailes jaunes (71,50 m pour 50 kg) est péché
principalement de septembre a décembre a la ligne
verticale dérivante appaté de vif autour des D.C.P
(Dispositif de Concentration de Poissons).

La chair ferme et translucide a un got parfumé.
Rosée chez les jeunes thons, elle est plus rouge chez
les adultes. Ce poisson est également une source
importante de protéine (Oméga3, Acide gras, Cal-
cium, Vitamine PP, Fer...). Le thon frais est de couleur
rouge sang, a défaut elle est marron d’ou la confusion
possible avec le thon rouge (Thunnus thynnus), beau-
coup plus rare. Avec sa faible quantités d’arrétes ce
poisson est 'allié d’'une cuisine simple et savoureuse.
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Brochettes de thon
au barbecue

Ingrédients pour 4 personnes:

1 belle darne de thon
3 tomates

2 oignons

citrons

thym frais

lauriers

huile d’olive

sel

poivre

Préparation :
Marinade :

Effeuillez le thym au-dessus d’un plat. Arrosez d’un bon
filet d’huile. Versez le jus du citron et mélangez a la four-
chette.

Aprés avoir passées les dames de thon a I'eau froide,
séchez-les completement avec du papier absorbant.
Salez et poivrez des deux cotés. Etalez-les sur le plat et
badijonner avec la marinade.

Couvrez et laissez reposer au frais une heure au moins
en les retournant de temps en temps.

Otez la peau et coupez vos darnes en gros dés. Com-
posez les brochettes en alternant quartiers de citron,
quartiers de tomates, morceaux d’oignons et dés de
thon. Huilez et parfumez vos brochettes de petits frag-
ments de laurier.

Faites grillées sur une braise atténuée en 8 a 10
minutes. Accompagnées d’une salade fraicheur ou a
votre convenance.




