FILETS DE SAINT-PIERRE AU SAFRAN ET MOUSSELINE









Pour 2 personnes:

2 filets de St-Pierre
2 endives
3 pistils de safran
1 carré de sucre
2 cuil. à soupe d'huile d'olive
Sel, poivre

· Pour la mousseline

2 jaunes d'œufs
100g de beurre
1/2 cuil. à soupe de crème fraîche
Le jus d'1/2 citron
2 pistils de safran

1. Couper les endives en tronçons d'1/2 cm. Les faire confire dans une cuil. à soupe d'huile et ajouter au bout de 15 min le carré de sucre. Saler, poivrer et ajouter le safran, bien mélanger et garder au chaud.
2. Faire la mousseline en faisant fondre le beurre au micro ondes. Dans un saladier battre les jaunes d'œufs au bain-marie avec 1 cuil. à soupe d'eau. Lorsque le mélange commence à épaissir ajouter le beurre fondu tout en fouettant. Quand la sauce épaissit à nouveau, saler, poivrer, ajouter la crème, le jus de citron et le safran. Bien fouetter pendant encore 3 min jusqu'à obtention d'une belle sauce nappante et mousseuse. Veiller à travailler la sauce sur un feu doux afin de ne pas la brosser.
3. En même temps chauffer une poêle avec l'huile restante et cuire les filets de St-Pierre, les assaisonner.
4. Disposer sur les assiettes des endives confites, poser le filet de St-Pierre dessus et former un trais de sauce, servir le reste en saucière.
