Pavé de Lieu en crolte d'amandes

Ingrédients pour 6 personnes :

. 6 pavés de lieu

. 1 kg d'asperges vertes

. 4 échalotes

. 1 cuillere a soupe de gingembre rapé

. 40 g de poudre d'amandes

. 40 g de farine

. 2 cuillere a soupe de chapelure

. 2 cuillere a soupe de vinaigre balsamique

. 60 g de beurre

. 10 cl d'huile d'olive extra vierge du Moulin de Velaux
. quelques graine de fenouil Le Tour du Monde en Epices
. sel aux algues Le Guérandais

. poivre blanc de Penja Terre Exotique

Préchauffer le four Th 8 (240°C).

Poser les pavés de poissons dans un plat huilé. Mélanger en sable grossier dans un saladier 40 g de beurre mou avec la farine, la
poudre d'amandes, la chapelure, le gingembre rapé, une pincée de sel et du poivre.

Répartisser une couche fine sur les pavés. Napper vos pavés de quelques graines de fenouil.

Enfourner et cuire 12 a 15 minutes.

Cuire les asperges a I'eau bouillante salée juste croquantes.

Egouttez-les et rechauffez-les avec 20 gr de beurre dans une sauteuse, poivrer.

Hacher grossiérement les échalotes. Mixez-les avec le vinaigre, I'huile, sel et poivre en ajoutant le jus de cuisson du poissons.
Disposer les pavés sur les assiettes avec les asperges et un cordon de jus.


http://www.moulindevelaux.com/fr/articles/2-nos-huiles-dolives-huiles-traditionnelles.htm
http://www.epices-monde.fr/142-epice-graines-de-fenouil-inde.html
http://www.epices-monde.fr/142-epice-graines-de-fenouil-inde.html
http://www.boutique.seldeguerande.com/product_info.php?cPath=21&products_id=48
http://boutique.terreexotique.com/TERREEXOTIQUE/Article/Poivre_de_Penja_blanc__80_g_this.aspx?

