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	LES ATELIERS D’ERIK
Lotte au lard, salsifis & panais à la truffe. Croustillant au sarrasin




Pour 4 personnes

- 600 gr de queue de lotte
- 4 à 8 tranches de lard fumé en fonction de la largeur

Enlever la peau noir de la lotte ainsi que les peaux translucides jusqu’à voir la chair blanche.

Bien éponger. Laisser au frais dans du papier absorbant pendant au moins 30 minutes.

Enrouler la lotte dans le lard. Ficeler, trancher des médaillons puis rôtir au beurre clarifié pendant 7 minutes, en arrosant régulièrement.
Bouillon de volaille

- 200 gr d’ailerons

- ½ carotte

- ½ échalote
- bouquet garni & ail

Concasser les ailerons. Eplucher, tailler les carottes et oignons en mirepoix. Réunir les ingrédients. Couvrir d’eau (2 litres) et porter à ébullition. Réduire le feu et cuire pendant 30 minutes minimum

Salsifis

- 300 gr de salsifis

- ½ citron

- 40 gr  de beurre

- 200 gr de bouillon de volaille

Eplucher les salsifis. Les couper en tronçons longs réguliers et si besoin dans le sens de la longueur. Réunir les ingrédients, saler et cuire jusqu’à ce que les salsifis soient moelleux. Réserver une partie du bouillon restant pour la sauce de la lotte

Purée de panais
- 250 gr de panais

- ½ oignon

- 1 gousse d’ail

- 200 gr de bouillon de volaille

- 20 gr de beurre

- 50 gr de crème

- truffe en quantité suffisante

Tailler le panais en brunoise. Ciseler l’oignon. Suer l’oignon et la gousse d’ail hachée au beurre sans coloration. Ajouter le panais puis mouiller avec le bouillon. Cuire à feu doux. Mixer puis crémer. Rectifier l’assaisonnement et ajouter la truffe hachée
Betterave confite
- mini betteraves + 25 gr de beurre + 250 gr de bouillon de volaille
Laver les betteraves et couper les fanes. Réunir les ingrédients et cuire jusqu’à ce que les betteraves soient moelleuses.

Sarrasin croquant
- 30 gr de beurre mou

- 35 gr de farine de blé noir

- 1 blanc d’œuf

- sel

- 5 gr de sucre
Mélanger les ingrédients. Etaler de façon irrégulière sur un papier sulfurisé à l’aide d’une spatule. Parsemer de graines de sésame. Cuire pendant 8 minutes à 180 °c

Jus de lotte
Suer les arêtes de lotte avec coloration, puis mouiller avec le jus des salsifis, 10 cl de bouillon et quelques parures de truffe. Cuire avec frémissement pendant une dizaine de minutes. Passer au chinois étamine, faire réduire jusqu’à obtention d’un jus très concentré, puis rectifier l’assaisonnement



