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 Filet de maigre en croûte de noisettes

Il vous faut : 

1 beau filet de maigre par personne
2 oeufs
2 ou 3 branches de persil
de la chapelure
Une bonne poignée de noisettes
Sel 
Piment d'Espelette 

La première des choses à faire ...casser les noisettes et les concasser !
Mélanger ensuite les noisettes à une ou deux cuillères à soupe de chapelure et ajouter à ce mélange le persil haché. Réserver dans une grande assiette. 

Fariner les filets de maigre.
Comme je vous l'ai déjà expliqué, il me semble que la manière la plus simple de fariner le poisson, c'est de le mettre dans un sachet en plastique alimentaire, style sachet à congélation. Ajouter de la farine, bien fermer le sachet et secouer le tout énergiquement. 

Battre les oeufs dans un plat.

Il faut à présent passer successivement les filets de poisson farinés, dans les oeufs battus puis dans la chapelure.

Faire chauffer un peu d'huile neutre et un peu de beurre dans une poêle.
Si vous mettez d'abord l'huile et après le beurre, ce dernier ne brûlera pas!

Saisir les filets de maigre de chaque coté et laisser cuire doucement,  à peine 10 minutes, de manière à ce que la chapelure de noisettes ne brûle pas. Saler et ajouter quelques pincées de piment d'Espelette.

