Crumble de dinde aux amandes et au miel 

Pour 2 personnes :

Pour la garniture :
- 2 escalopes de dinde 
- 1 échalote
- 1 petite boîte de champignons de Paris émincés 
- 1 càc de miel 
- 20 mL de vinaigre balsamique 
- 125 mL de bouillon de volaille 
- 1 càc de Maïzena (pas mise)
- sel
- poivre 
  
Pour la pâte à crumble : 
- 30 g de farine 
- 25 g de parmesan 
- 20 g de purée d’amandes 
- 20 g d’amandes concassées 
Préparer la pâte à crumble.
Dans un saladier, mélanger tous les ingrédients et malaxer le tout du bout des doigts jusqu’à ce que vous obteniez un mélange sableux. Placer au frais. 
  
Couper la dinde en morceaux. Emincer l'échalote et égoutter et rincer les champignons. 
  
Faites chauffer une poêle anti-adhésive et y faire revenir la dinde sur feu vif. Saler, poivrer et laisser cuire 5 min. Réserver sur une assiette. 
  
Dans la même poêle, faire revenir l'échalote en ajoutant un peu d'eau pour récupérer les sucs de cuisson de la viande. Ajouter les champignons et la dinde. Verser le miel, le vinaigre, le bouillon et faire bouillir 5 min puis baisser le feu et laisser mijoter 5 min. 
    

Préchauffer le four à 200°C (th.6). 
  
Répartir la viande dans 2 ramequins individuels ou un petit plat à gratin puis recouvrir de pâte à crumble. 
  
Enfourner 15 min et servir bien chaud.




