	TARTARE DE HOMARD MI CUIT, LEGUMES CROQUANTS, ESPUMA AU THE ET HUILE DE CRUSTACES


Tartare de homard  



  
- 1 Homard de 800 gr à 1Kg
Cuire la langouste pendant 6 à 7 minutes dans une eau bouillante salée ou au four vapeur , refroidir puis les décortiquer

Couper la queue en fines tranches, et couper les extrémités en petits cubes. Réserver au froid

Brunoise de légumes
- 80 gr de carottes
- 80 gr de courgettes
- 80 gr de céleri
- 80 gr de concombre
- ciboulette
Tailler les légumes en petite brunoise, les cuire sans coloration à l’huile d’olive, refroidir. Les garder légèrement croquants. Ciseler la ciboulette et la mélanger avec la brunoise de légumes
Cuire les mini légumes de la même façon. Couper les betteraves en très fines rondelles
Mini légumes 
- 1 mini chou fleur
- 4 mini carottes fanes
- 4 mini navets fanes
- 20 gr betterave
+ un peu de mesclun
Crème au thé
- 3 sachets de thé Earl Grey ou Bergamote

- 20 cl de crème liquide entière
Infuser le thé dans la crème pendant 30 minutes. La crème doit être chaude mais ne doit surtout pas bouillir.
Passer au chinois, refroidir et monter comme une crème chantilly.

Assaisonner avec sel poivre

Huile de crustacés
- carcasses de homard
- 20 cl d’huile d’olive

Chauffer les carcasses de langoustes, puis cuire les carcasses 10 mn dans l’huile. Laisser infuser 30 mn et passer au chinois
Tuile de sésame et parmesan
- 50 gr de parmesan frais

- graines de sésame

Hacher finement le parmesan. Saupoudrer dans une poêle anti adhésive chaude. Lorsque celui-ci commence à fondre, saupoudrer de graines de sésame.

Glisser sur une planche et découper à la forme voulue avant complet refroidissement 

Montage du tartare

Lier la brunoise de légumes avec 10 à 15 gr de mayonnaise nature ou aromatisée avec de la citronnelle mélisse
Disposer dans un cercle ou dans le fond d’un découpoir en inox, les tranches de langouste, légèrement assaisonnées. Recouvrir avec la brunoise de légumes, puis finir par les cubes de homard légèrement liés à la mayonnaise.

Surmonter l’ensemble avec une tuile de sésame et parmesan

Assaisonner les mini légumes et le mesclun avec l’huile de langouste
Dresser l’ensemble sur assiette
