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I Gastronomie

Carlo Crisci
Quatre recettes pour les fétes

Dans son grand livre de recettes, Carlo Crisci a choisi quatre
spécialités pour mettre de la couleur et des parfums dans vos
assiettes. A vos casseroles, Mesdames et Messieurs. Et bon appétit!

Frivolite de thon
et lard d’arnad aux huitres

Ingrédients: 200 g de cceur de filet de
thon frais, 100 g de lard blanc, 1 blanc de
poireau, 8 huitres, 1 dl de champagne,
1/2 échalote, 1 champignon de Paris,
0,4 dl d’huile d’olive, 1 cc de jus de
truffe, 1 cc de citron confit, 1 cc d’huile
de carotte sauvage, fleur de sel, poivre.

Préparation: tailler le thon en fines es-
calopes en retirant les parties blanches.
Ouvrir les huitres et les ébarber, jeter la
premiere eau, nettoyer les noix et filtrer
I’eau, ajouter 1 dl de champagne, porter
a ¢bullition et pocher les noix le temps
d’une ébullition, retirer et couper en dés
de 5 mm. Réserver.

M¢élanger le poireau, les huitres, le ci-
tron confit, I’huile de carotte sauvage,
assaisonner de sel et poivre.

Dans un papier cellophane, former un
rectangle de thon, recouvrir de lard et
garnir d’huitres en salade, former un ci-
gare et mettre au frais. Déballer du cello-
phane et servir avec la sauce aux huitres.
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Toutes les recettes

sont prévues
pour 4 personnes

Strudel de langoustines
a I’huile de carotte sauvage

Ingrédients: 4 lan-
goustines, 1 feuille
de strudel, 30 g de
beurre, 6 -carottes,
10 g de gingembre,
0,4 dl d’huile d’o-
live, 1 citron vert,
huile de carotte sau-
vage, | baton de
cannelle, 1 cc de vi-
naigre balsamique,
pluches de cerfeuil,
1 cc de gingembre
en brunoise, 1 pi-
ment oiseau, fleur
de sel, poivre noir.

Préparation:  dé-
cortiquer les lan-
goustines.  Couper
la feuille de strudel
en carré. Enduire de
beurre les deux co-
tés. Envelopper les langous-
tines. Réserver.

Passer 4 carottes a la centrifu-

geuse. Réduire le jus. Ajouter

10 g de gingembre, émulsion-
ner avec | ¢s d’huile d’olive.
Rectifier avec un demi jus de
citron et I’huile de carotte
sauvage.

Envelopper 2 carottes dans
une feuille d’alu avec un ba-
ton de cannelle et confire au
four a 200 degrés durant une

heure. Refroidir puis couper.
Conserver les plus beaux
trongons, les évider et couper
le reste en brunoise. Assai-
sonner avec [’huile d’olive,

vinaigre balsamique, sel,
poivre et pluches de cerfeuil,
gingembre et piment.

Saler et rotir les strudels de
langoustines. Egoutter, ser-
vir avec la sauce carotte et
quelques gouttes d’huile de
carotte sauvage.

GENERATIONS
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Cote de veau
en cocotte lutée
parfumée a l’épicéa

Ingrédients: 1,2 kg de cote de
veau, 50 g d’écorce d’¢épicéa en
bandes, 2 cc de jus de truffe, 4
¢chalotes grises, 4 gousses d’ail en
chemise, 1 dl de jus de veau, 1 cs
d’huile d’olive, 1 racine de benoite
(plante herbacée), 1 zeste d’orange,
| branche de romarin, § bourgeons
de sapin. Pate a luter: farine, eau
et sel, poivre noir, fleur de sel.

Préparation: rotir la cote de veau
sur la graisse, puis sur toutes ses fa-
ces. Réserver. Blanchir I’épicéa et
le mettre au fond de la cocotte. Sa-
ler et poivrer la cote de veau, la dé-
poser sur I’épicéa. Arroser avec le
jus de truffes. Ajouter les échalotes
coupées en deux, les gousses d’ail
juste fendues, le jus de veau, I’huile
d’olive, la benoite, le zeste d’o-
range, une petite branche de roma-

Chaud-froid de mandarine

en gelée de thé

Ingrédients: 4 mandarines, 1 cs
de liqueur de mandarine napo-
léon, 40 g de sucre, 10 g de thé de
Noél, 2 cc d’agar-agar (poudre
d’algue gélifiante), 3 dl de jus de
mandarine, 1 mandarine confite,
20 g de beurre, 1 baton de citron-
nelle, 1 morceau de réglisse sau-
vage, 200 g de glace de benoite
ou glace vanille.

Préparation: retirer les supré-
mes (filets) de deux mandarines,
les couper en dés, saupoudrer de
sucre et de liqueur de mandarine.

GENERATIONS

rin et les bourgeons de sapin. Refer-
mer la cocotte avec une pate a luter.
Mettre au four env. 55 min. a 250
degrés. Accompagner d’une purée

Laisser mari-
ner une heure.
Infuser le thé
dans 2,5 dlI
d’eau, ajouter
le jus de la
marinade, filtrer et cuire 2 min.
avec 2 cc de sucre et 1’agar-agar.
Dans des moules a savarin,
disposer les suprémes de manda-
rines et couvrir de gelée de thé.
Placer au frais.

Réduire le jus de mandarine de
moitié. Ajouter la mandarine
confite en dés et mixer. Ajouter 1

de rattes ou disposer quelques pom-
mes nouvelles et quelques crosnes
dans la cocotte avec la cote de veau
avant de luter le couvercle.

cs de mandarine napoléon et 20 g
de beurre. Peler 2 mandarines et
les couper en deux dans une

poéle antiadhésive. ROtir les
demi-mandarines dans le beurre
et le sucre. Vers la fin, ajouter la
citronnelle et la réglisse pelée et
finement ciselée.

Servir avec la glace.
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