	LES ATELIERS D’ERIK
LANGOUSTINES, BETTERAVE ROTIE ET PUREE D’OIGNONS



Pour 4 personnes

· 12 Langoustines
· 1 bâton de réglisse
· 10 gr de pâte de réglisse + 40 cl d’huile de pépins de raisin ou d’arachide
· 5 cl d’huile d’olive
· 10 cl de bouillon de volaille
Purée d’oignons

· 100 gr d’oignons nouveaux
· 20 gr de beurre
· 5 gr de sucre
· 20 gr de bière

Betterave rôtie

· 50 gr de betterave + 100 gr de jus

· 40 gr de beurre

· 5 cl de vinaigre balsamique

· Zestes de citrons verts

Carottes glacées à l’orange

· 8 carottes fanes

· 10 gr de sucre

· 10 cl de jus d’orange + 10 cl d’eau
· 10 gr de beurre
Décortiquer les langoustines. Retirer le boyau.
Courber les langoustines et les piquer avec un morceau de bâton de réglisse, comme une brochette.

Faire fondre la pâte de réglisse dans l’huile de pépin ou d’arachide.

Purée d’oignons

Emincer finement les oignons, les suer au beurre, sans coloration. Puis ajouter le sucre. En fin de cuisson ajouter la bière puis réduire à sec et mixer les oignons en purée.

Betterave rôtie
Détailler des tubes de betterave, à l’aide d’un vide pommes.

Mixer le restant et récupérer le jus

Les faire suer doucement dans du beurre avec le jus de betterave pendant 5 minutes. Ajouter le vinaigre balsamique puis laisser réduire jusqu’à l’obtention d’une consistance sirupeuse. Assaisonner et ajouter le zeste de citron vert

Carottes glacées
Eplucher les carottes, puis couper les fanes en laissant 2 cm. Réunir les carottes dans une casserole avec le jus d’orange, l’eau, le sucre et le beurre. Laisser cuire à feu doux et réduire jusqu’à l’obtention d’une pellicule brillante
Sauce
Chauffer le jus de volaille et ajouter un peu de pâte de réglisse. Laisser réduire et rectifier l’assaisonnement

Cuisson des langoustines
Saisir les langoustines dans l’huile d’olive bien chaude.

Puis déglacer à l’huile de réglisse.

