DOS DE LIEU SAUCE AU CITRON ET BADIANE


Pour 1 personne très gourmande:
1 dos de lieu
50g de beurre
1 citron
1 étoile de badiane
Sel, poivre

1. Placer le dos dans le panier du cuit vapeur. Prélever le zeste du citron et le déposer dans le panier, sur le poisson. Cuire 15 min.
2. Presser le jus du citron, le porter à ébullition avec la badiane, laisser réduire de moitié et ajouter le beurre froid tout en fouettant. Assaisonner. Servir en saucière avec le poisson

