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Saumon dor6 au miel de th6

du chef Jonathan Garnier de la Guilde Culinaire

lngr6dients

Le saumon :

. 4 pav6s de saumon
o 190 ml (314 de tasse) de miel
o 45 ml (3 c. ir table) de th6 vert
. 45 ml (3 c. ir table) de beurre de cacao Mycryo de Cacao Barry
. sel et poivre du moulin au go0t

La pur6e de feta :

. 20o gr (7 oz) de f6ta
o 2 gousses d'ail, 6pluch6es
o 250 ml (1 tasse) de poivrons rdtis, sans peau
. 1 pinc6e de piment de Cayenne
. 1 pinc6e de piment d'Espelette
o 55 gr (2 oz) de chapelure de pain (Panko)
o 30 ml (2 c. it table) de crdme 35 %
. 30 ml (2 c. it table) de vinaigre balsamique blanc
. sel et poivre du moulin au go0t

P16paration

Prlchaullez le four, la grille au centre a 200 C (400 F).

Dans une casserole, d feu trds doux, m6langez le miel et 30 ml (2 c. d table) de th6 et
laissez infuser durant 30 minutes sans jamais atteindre l'6bullition. Puis filtrez et laissez
refroidir.

A l'aide d'un mortier ou d'un moulin d 6pices, r6duisez en poudre la cuilldre restante de
th6 vert.

Dans un bol, m6langez le th6 vert, le beurre de cacao Mycryo, un peu de sel et de poivre
et enrobez les pav6s de saumon dans ce m6lange.

Dans une po6le trds chaude et sans gras, faites colorer le saumon sur chaque c6t6 et
finissez la cuisson au four durant 5 minutes.

Pendant ce temps, d l'aide d'un m6langeur d main, mixezla feta, l'ail, les poivrons r6tis,
les 6pices, la chapelure, la crdme et le vinaigre balsamique blanc. Assaisonner au go0t.

Nappez les pav6s de saumon de miel au th6

Dans chaque assiette, disposez un pav6 de saumon, un trait de pur6e de feta et
pourquoi pas du gratin dauphinois.
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