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SIGNÉ
GÉRARD RABAEY

Gambas aux légumes sautés,
huile de citronnelle

Gambas
8 grosses gambas, 0,5 dl d'huile
d'olive, sauce soja Kikkoman,
10 g d'ail haché, 5 g de

gingembre haché, 1 bâton de
citronnelle émincé finement, sel,

piment d'Espelette

Huile de citronnelle
0,5 dl d'huile d'olive, 20 g
d'échalote hachée, 1 gousse
d'ail haché, Vi bâton de
citronnelle épluché, et coupé
en morceaux, 50 g de tomates
confites* en brunoise, sel,

piment d'Espelette

Légumes sautés
1 courgette jaune moyenne,
1 courgette verte moyenne,
100 g de poireaux, 200 g de
têtes de brocoli (sommités),
200 g de têtes de chou-fleur
(sommités), 1 carotte moyenne,
0,5 dl d'huile d'olive, 1 gousse
d'ail haché, 5 g de gingembre
haché, sel

Gambas
Partager les gambas en deux dans le sens de la longueur -
Enlever la poche de sable qui se trouve dans la tête - Retirer le

boyau - Essuyer - Faire mariner dans un plat avec l'huile d'olive

- Réserver au frais pendant 30 minutes.

Huile de citronnelle
Chauffer légèrement l'huile d'olive dans une sauteuse - Mettre
l'ail et l'échalote ciselés - Hors du feu, ajouter les tomates
confites et la citronnelle coupée en morceaux afin de la retirer
facilement - Laisser infuser 15 minutes.

Légumes sautés
Éplucher et laver tous les légumes - A l'aide d'une mandoline,
détailler la carotte en fines lanières - Découper les courgettes
et le poireau en fines rouelles et le brocoli et le chou-fleur en

petites sommités.

Finitions
Dans une poêle assez large, faire sauter rapidement les légumes
à l'huile d'olive pendant 3-4 minutes - Saler légèrement -
Ajouter l'ail, le gingembre haché et un peu de citronnelle
ciselée - Déglacer avec quelques gouttes de sauce soja. Les

légumes doivent rester croquants - Saler les gambas et les

poêler à l'huile d'olive sans trop raidir les chairs - Incorporer aux
légumes sautés - Répartir harmonieusement dans les assiettes

préchauffées - Entourer d'huile de citronnelle.

Restaurant
Le Pont de Brent
1817 Brent
Tél. 021 964 52 30

www.
lepontdebrent.ch
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