TOURNEDOS DE DORE,
CREPES PARMENTIERES AUX FRUITS D'AUTOMNE

(Pour quatre personnes)
INGREDIENTS :

- 4 Filets de doré
- 2 cathédHuile
- 1noix de Beurre

- 300 g de Pommes de ferre (cuites a I'eau)
- 2 noix de Beurre

- 2 CEufs

- 75gdeFarine

- 10clCréme 15%

- Q.S. Sel etpoivre

- 100 g Amandes, noix, noisettes concassées et légerement grillées
- 75 g Abricofts, raisins et pruneaux séchés

- 10 cl Fumet de poisson (Knorr)

- 2 noix de Beurre

METHODE :

Couper chaque filet de doré en 3 bandes et les rouler pour former les tournedos.
Tenir avec un cure-dent et une bande de papier d'aluminium.

Ecraser les pommes de ferre et ajouter en remuant les ceufs, la farine, la créme et
le sel. Dans une poéle, fondre quelques noix de beurre, puis former et dorer 4
crépes.



Dans une casserole, réduire le fumet de poisson avec les fruits secs coupés en dés.
Ajouter les amandes, les noix et les noisettes. Assaisonner et ajouter quelques noix
de beurre.

Dans une poéle, avec du beurre et de I'huile, cuire les tournedos (3 minutes chaque
coté).

MONTAGE :
Dresser sur crépe avec un cordon de sauce aux fruits d'automne tout autour.
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