

Filet de lotte et sa purée de patate douce



Bouillon émulsionné au pain d’épice
Ingrédients :
1. 2 filets de lotte

2. Huile d’olive

3. 1 branche de thym

4. 350gr de patate douce (chair orangée)

5. 50gr de beurre

6. 10cl de crème liquide

7. Sel et poivre

8. 2 tranches de pain d’épices


9. 15cl de crème liquide
10. 10cl de lait

Faire cuire la patate douce coupée en morceaux dans un grand volume d’eau salée.
Faire chauffer la crème et le lait et y verser le pain d’épice en morceau.
Laisser infuser à feu très doux.
Mixer le mélange crème, lait, pain d’épices avec sel et poivre.
Réserver dans la casserole.
Mixer la patate douce avec un peu de jus de cuisson, le beurre et la moitié de la crème, débarrasser.
Faire chauffer un filet d’huile d’olive dans une poêle, saler et poivrer les filets de lotte et les faire cuire à feu vif 3à4mn suivant l’épaisseur.
Réchauffer la purée ainsi que la crème au pain d’épice.
Dans une assiette creuse dresser la purée de patate douce.
Emulsionner la crème au pain d’épices à l’aide d’un mixeur.Récupérer la mousse obtenue et entourer la purée.Découper la lotte en 3 morceaux et les  déposer sur la purée.Une petite branche de thym pour la touche finale.

