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Pavés d’autruche à l’échalote








Préparation :  30 minutes


Cuisson       :   35 minutes








Ingrédients pour 4 personnes





4 pavés d’autruche


500 gr de choux romanesco


400 gr de pois gourmand


3 échalotes émincées


1 C à soupe de cerfeuil haché


1 C à soupe de ciboulette ciselé


30 gr de beurre fin


1 dl de vin rouge


1 dl de crème de cassis


Sel de Guérande








Préparation





Faites cuire les choux romanesco 4 minutes dans une casserole d’eau bouillante salée. Egouttez et rafraîchissez-les puis couper les plus gros en deux.





Dans une petite casserole, versez 1dl de vin rouge, 1 dl de crème de cassis, les échalotes et laissez cuire 10 minutes environ jusqu’à réduction du liquide, salez et poivrez.





Saupoudrer les pavés de cinq poivres et de sel de Guérande.





Dans une poêle chaude avec la moitié du beurre, faites les saisir 2 minutes de chaque côté puis déposez les dans un plat à four.





Répartissez l’échalote cuite sur les pavés et maintenez les au chaud dans un four. Dans la même poêle avec le beurre restant, faites cuire les pois croquants 8 minutes, ajoutez les choux romanesco , le cerfeuil et la ciboulette et réchauffez le tout.











Légumes associés

















Déjà dans la recette

















Vins








Sud-Ouest (Cahors)
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