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	LES ATELIERS D’ERIK
Tourteau, crémeux iodé, navets acidulés et citron caviar



Pour 4 personnes
- 2 tourteaux

Nage pour la cuisson

- 1 /2 carotte

- céleri branche

- fenouil

- 1 gousse d’ail

- 5 cl de vinaigre blanc

Eplucher les légumes et les émincer. Porter à ébullition avec de l’eau froide et le vinaigre pendant 10 minutes. Ajouter les tourteaux, cuire 10 minutes. Egoutter, refroidir puis décortiquer en séparant les pinces des parties crémeuses.

Bouillon de tourteaux

- ½ échalote

- céleri branche

- 1 gousse d’ail

- ½ carotte

- carcasses de tourteaux

- huile d’olive

- 5 cl de cognac

- 20 gr de beurre

Colorer les carcasses de tourteaux à l’huile d’olive, puis ajouter le beurre et les légumes émincés. Déglacer au cognac et mouiller à l’eau. 

Cuire pendant 30 minutes, puis passer au chinois étamine.

Crémeux de tourteau 
- 1 échalote

- 50 gr de beurre

- 100 gr de crème liquide

Suer l’échalote émincée au beurre sans coloration. Ajouter la partie crémeuse et la crème liquide et 50 cl de bouillon de tourteau. Cuire 10 minutes à feu doux.

 Ajouter du corail si présent. Passer au chinois étamine. Mettre dans un siphon et gazer 2 fois. Réserver au frais.

Navets acidulés
- 150 gr d’eau

- 50 gr de vinaigre

- 15 gr de sucre

- navets en quantité suffisante

Porter les liquides et le sucre à ébullition. Verser sur le navet émincé en tranches très fines d’environ 3 cm de diamètre. Verser la marinade sur les navets et laisser mariner 2 heures au frais.

Pamplemousse effiloché
- 1 pamplemousse

Peler à vif le pamplemousse. Le passer entier au micro-onde dans une boîte hermétique pendant 30 secondes.  Laisser refroidir puis prélever les petits filaments.



