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Ecrevisses

24 écrevisses

80 g de tomates confites
en julienne

0,5 dl d’huile d'olive
2 échalotes émincées
1 gousse d'ail hachée
0,5 dl de vin blanc

11 de bouillon

de légumes

sel, poivre du moulin

Sauce

30 g de tomates confites
0,5 dl d’huile d'olive
vinaigre de xérés

sel, poivre du moulin

Artichauts poivrades
8 artichauts poivrades

Y2 citron

0,5 dl d’huile d'olive

Finitions
50 g de petites feuilles

de roquette
2 c.s. d’huile de basilic

avril 2010

SIGNE

GERARD RABAEY

Salade de printemps
aux écrevisses du lac

Ecrevisses

Cuire les écrevisses dans un bouillon de légumes pendant

2 minutes - Egoutter — Séparer les queues et les pinces -
Saisir les tétes dans une sauteuse avec un filet d’huile d'olive
- Ajouter les échalotes émincés et I'ail haché — Déglacer

au vin blanc — Mouiller avec le bouillon de légumes — Cuire
doucement a couvert pendant 8 minutes — Egoutter —
Décortiquer les pinces puis les queues — Eliminer le boyau -
Réserver.

Sauce

Passer le jus de cuisson au chinois — Réduire légérement a
consistance sirupeuse — Mixer avec les tomates confites et
I'huile d'olive — Ajouter quelques gouttes de vinaigre de xéres —
Rectifier I'assaisonnement.

Artichauts poivrades

Retirer les feuilles extérieures puis tourner les fonds — Détailler
en fines tranches a I'aide d'une mandoline — Réunir dans un
saladier - Assaisonner immédiatement avec le jus de citron et
I'huile d'olive afin d’éviter qu'ils ne noircissent.

Finitions

Mélanger les tranches d’artichauts poivrades, les tomates
confites et les écrevisses décortiquées avec la sauce — Répartir
dans chaque assiette de fagon aérienne — Ajouter les feuilles de
roquette passées dans I'huile de basilic - Répartir la sauce.
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