FILET DE DORADE PANE AUX FLOCONS D'AVOINE

Pour 4 personnes

· 4 filets de dorade 

· 2 cuil. à soupe de moutarde au pain d'Epices Alélor 

· 2 cuil. à soupe de chapelure 

· 4 cuil. à soupe de flocons d'avoine 

· 2 cuil. à soupe d'huile neutre

Mixer grossièrement la chapelure et les flocons d'avoine ensemble et réserver sur une assiette plate. 

Enduire les morceaux de poisson avec la moutarde et les rouler dans la chapelure.

Faites cuire dans une poêle avec l'huile quelques minutes de chaque côté à feu moyen et déguster immédiatement avec un bon risotto au citron (recette à venir...).

