[image: image1.jpg]






	LES ATELIERS D’ERIK
Saint-Pierre au safran et artichauts, tempura de moules




Pour 4 personnes

Cuisson des coquillages

- 100 gr de moules et coques

- ½ échalote

- ail + bouquet garni

- 20 cl de vin blanc

- 5 cl d’huile d’olive

Suer l’échalote émincée et l’ail écrasé à l’huile d’olive sans coloration. Ajouter les coquillages, le bouquet garni, puis le vin blanc. Ouvrir à feu vif. Décortiquer les coquillages et les réserver dans un peu de jus. Filtrer le jus restant au chinois étamine.

Filet de Saint Pierre et sauce au safran
- 400 gr de filet de Saint-Pierre

- 5 cl d’huile d’olive

- 1 échalote

- 25 cl de jus de coquillages
- 150 gr de crème liquide

- safran

- zeste de citron jaune

Lever les filets de poisson et garder la peau.
Rincer les arêtes. Suer l’échalote émincée sans coloration à l’huile d’olive. Ajouter les arêtes, qq pistils de safran.  Ajouter le jus des coquillages, la crème liquide et le zeste de citron.
Cuire à feu doux pendant 20 minutes. Passer au chinois, réduire si besoin puis rectifier l’assaisonnement

Artichauts
- 2 artichauts
- 3 artichauts violets

- 5 cl d’huile d’olive

- 10 cl de vin blanc

- ½ oignon

- ½ carotte

- bouquet garni

- 50 gr de beurre + 50 gr de crème liquide

- Jus de coquillages 

Tourner les gros artichauts. Les cuire dans l’eau bouillante salée et citronnée.
Enlever le foin. Mixer au blender. Ajouter le jus de coquillages. Passer au tamis si besoin.

Ajouter le beurre et la crème au fouet. Rectifier l’assaisonnement

Tourner les petits artichauts. En garder 1 cru, l’émincer le plus finement possible (idéalement à la mandoline) puis conserver dans de l’eau citronnée. 
Suer les artichauts restants à l’huile d’olive sans coloration. Ajouter l’oignon ciselé et la carotte taillée en brunoise.

Ajouter le vin blanc. Couvrir d’eau et saler. Cuire pendant 10 à 15 minutes à feu doux.

Tempura de moules
- 15 gr de riz soufflé

- 1 cuillère à soupe de graines de sésame
- 1 blanc d’oeuf

Mixer grossièrement le riz soufflé. Le mélanger avec les graines de sésame.

Passer les moules dans le blanc d’œuf battu, puis dans le mélange.

Frire quelques minutes dans l’huile à 180°c 


