( Dans la cuisine d’Audinette (

Filet de Flétan aux poires et cannelle

Je fais cuire le flétan le plus simplement possible pour ne rien perdre de sa saveur. 

Faire bouillir de l'eau dans une grande casserole.

Déposer 4 filets de flétan dans une assiette un peu plus large que la casserole. Saler et poivrer. 

Arroser de jus de citron et parsemer de noisettes de beurre demi-sel.

Recouvrir avec une seconde assiette.

Placer le tout sur la casserole d'eau en ébullition et laisser sur le feu une dizaine de minutes.





Pendant ce temps, éplucher deux belles poires et les couper en deux. Les plonger 3 minutes dans un peu d'eau bouillante (non sucrée) dans laquelle on aura mis 1 cac de cannelle.

Egoutter et couper en fines lamelles.

Lorsque le poisson est cuit, égoutter légèrement si besoin et dresser dans l'assiette.

Recouvrir chaque filet de lamelles de poire (une demie poire par filet) et saupoudrer légèrement de cannelle.




