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	LES ATELIERS D’ERIK

1/2 homard à la sauge, siphon de pommes de terre au miel & paprika



Homard

Blanchir le homard dans l’eau bouillante salée. 2 mn pour le corps et 6 mn pour les pinces dès reprise de l’ébullition.
Beurre de homard
- carapaces
- paprika

- 100 gr beurre

Faire revenir les carcasses au beurre à feu moyen, ajouter le paprika. Cuire 1 h à feu très doux. Passer au chinois, faire bouillir puis réserver
Sauce homard
- Têtes de homard
- 5 cl d’huile d’olive

- 1 cuillère à café de paprika

- 25 gr de miel

- 50 gr d’échalotes

- 10 cl de sauternes

- 250 gr de crème

Faire revenir les têtes, ajouter le paprika, le miel et l’échalote émincée. Déglacer au Sauternes et faire réduire de moitié. Mouiller à hauteur et cuire 1h. Ajouter la crème, passer au chinois. Rectifier la consistance et l’assaisonnement.

Siphon de pommes de terre
- 125 gr de pommes de terre

- 3 l d’huile d’olive

- piment

- 120 gr d’eau

- 50 gr de lait

- 100 gr de crème liquide

Faire revenir les pommes de terre à l’huile à feu doux. Ajouter le piment, verser l’eau et réduire presque à sec. Ajouter le lait et la crème. Faire bouillir, mixer, passer au chinois puis mettre en siphon.


Pommes de terre glacée

- 200 gr de pommes de terre

Couper les pommes de terre en cylindre d’environ 5 cm de diamètre.

Blanchir départ eau froide, 2 minutes à partir de l’ébullition.

Glacer dans la sauce homard.

Réserver les interpinces et les hacher.

Servir avec des herbes frites et chips de pommes de terre.

