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Pavé de daurade rôti, jeunes légumes et beurre anisé (4 personnes) 

Salade d’herbes fraiches 

 

4 pavés de daurade (ou filet de 130 gr.) et un peu de beurre fondu 

Beurre AOC : 120 gr 

Citron : le jus d’une pièce 

Anis étoilé (badiane) : 2 pièces 

Fleur de sel de Guérande poivre du moulin (5 baies) 

Petits pois frais, jeunes carottes, pommes de terre nouvelles (rattes) : 220 gr par personne 

Mélange d’herbes fraiches et vinaigre balsamique 

Cuire les légumes séparément et les assembler dans une casserole avec un peu de beurre et d’eau. 

Dresser les pavés de daurade sur une plaque à four, les arroser d’un beurre fondu, les rôtir au four 

sous le grill. Dès la sorti les assaisonner avec la fleur de sel et un tour de poivre du moulin. 

Faire infuser dans le beurre, les 2 anis étoilés. 

Dresser les pavés rôtis sur assiette et les accompagner de la garniture bien chaude, arroser 

généreusement de beurre infusé auquel on aura ajouter le jus de citron. 

Décorer avec des herbes fraiches (aneth, ciboulette, cerfeuil) assaisonnées avec du vinaigre 

balsamique. 

Bon appétit…… 

 

       Fabien Pairon 

 


