
 sAumon au fruit de la passion  

en croûte à la tonka 

Cette recette vous est offerte par Baudouin Millet pour sublimer votre chardonnay. 
 

Ingrédients pour 4 personnes 

   4 pavés de saumon avec peau (125 gr chacun) 

   5 fruits de la passion 

   1 orange à jus 

   1 cuillère à café de mirin (alcool de riz) 

   Quelques brins de coriandre fraîche 

   Pour la croûte : 

   40 gr de beurre 1/2 sel 

   60 gr de chapelure dorée  

   1 fève tonka (râpée très finement) 

   Sel, poivre 

prépAration 

Déposer dans une boîte hermétique les pavés de saumon, peau vers le fond. 

Choisissez une boîte pas trop large pour que la marinade recouvre le poisson. Dans 

un récipient, mélangez les grains et le jus de fruit de la passion prélevés à l’aide 

d’une petite cuillère. Pressez l’orange et ajoutez le jus au fruit de la passion. 

Terminez en ajoutant la coriandre ciselée et le mirin (alcool de riz). Mélangez et 

versez la préparation sur le saumon. Fermez la boîte et mettez au frais à mariner 

pendant au minimum 1 heure. 

Préparez la croûte. Faites fondre le beurre au four à micro-ondes pendant 30 

secondes à puissance maximale. Ajoutez la chapelure et la fève tonka finement râpée. 

Mélangez bien pour enrober l’ensemble de beurre. 

Préchauffez le four à 220°. 

Égouttez vos pavés de saumon et ôtez les grains. Posez les morceaux de poisson peau 

vers le fond sur un plat à revêtement anti-adhésif ou sur une feuille de silicone. 

Répartissez et déposez la croûte sur chaque morceau de poisson. Enfournez à 220° 

pour 20 minutes de cuisson. Vos pavés sont cuits lorsque la croûte est dorée. 

Pendant la cuisson de votre poisson, préparez la sauce. Filtrez la marinade dans un 

chinois. Mettez le jus collecté dans une casserole et faites réduire de moitié 

pendant environ 3 minutes sur feu vif. 

Dressez en déposant délicatement les poissons en veillant que la croûte reste sur le 

dessus du poisson dans vos assiettes. Versez autour la valeur de 2 petites cuillères 

à soupe autour de chaque pavé. 

Mon conseil : N’hésitez pas à laisser votre poisson bien s’imprégner de la marinade. 

Cette opération permet d’avoir un poisson fondant et très moelleux qui contraste 

avec la croûte croustillante et parfumée. Pour accompagner vos pavés, vous pouvez 

les servir également avec une purée de patate douce. 

 

 


