	LES ATELIERS D’ERIK
Langoustines & foie gras, pickles de légumes

Coulis de clémentines Corses 


Pour 4 personnes
- 12 grosses langoustines décortiquées
- 20 gr de beurre ½ sel

- 160 gr de foie gras

Coulis de clémentines Corses
- 160 gr de clémentines
- 20 gr de sucre semoule

- 10 gr de vinaigre balsamique blanc

Laver puis couper les clémentines en 4. Réunir les clémentines, le sucre et ajouter de l’eau à hauteur, puis laisser cuire à frémissement pendant 1 heure.

Mixer puis ajouter le vinaigre balsamique, rectifier l’assaisonnement

Pralin aux arachides
- 25 gr de cacahuètes grillées et salées

- 10 gr de sucre

Réaliser un caramel sec. Ajouter les cacahuètes concassées, et cuire qq secondes sur le feu. Débarrasser, laisser refroidir, puis hacher.

Pickles de légumes
- 80 gr de vinaigre de riz

- 20 gr de sucre

- 200 gr d’eau
- Navets longs

- Chou fleur

- Carottes

- Betteraves crues

Tailler les légumes à la mandoline et retailler à l’emporte-pièce. On peut également réaliser des dés de navet ou  de betterave, pour alterner avec les différentes formes possibles.

Blanchir les légumes à l’eau bouillante salée pendant 1 minute et égoutter.

Porter à ébullition le vinaigre mélangé au sucre, puis ajouter l’eau.

Verser sur les légumes encore tièdes.

Filmer le récipient et laisser refroidir.

Cuisson des langoustines et du foie gras

- Cuire rapidement les langoustines au beurre ½ sel mousseux. Rectifier l’assaisonnement si besoin puis éponger sur un papier absorbant

- Coupe le foie gras en petites escalopes et l’assaisonner. Le cuire dans une poêle anti adhésive bien chaude, sans ajout de matière grasse. Eponger sur un papier absorbant

