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é Gastronomie

Annick
Jeanmairet,
journaliste
gastronomique

Générations%

Dans la cuisine d'Annick

Bien connue des téléspectateurs, elle nous a mis plus d’une fois U'eau a
la bouche. Désormais, c’est aux lecteurs de Générations Plus qu’Annick
Jeanmairet propose des recettes de saison. Bon appétit!

Casserole de lotte
aux crevettes et aux coques

Pour 2 personnes

Ingrédients

200 g net de lotte
6 crevettes

(ou 4 gambas)
400 g de coques
(ou de palourdes])
1 bouteille de cidre
brut (75 cl)

2 oignons

6 gousses d'ail

1 jaune d'ceuf
Safran en poudre
Huile d'olive
Fleur de sel

Foodpictures

Préparation

Plonger les coques pendant une heure dans un saladier d'eau
froide salée (6 cs de gros sel pour 1,5 litre d'eau), afin de les des-
sabler.

Egoutter et rincer soigneusement.

Détailler la lotte en cubes.

Décortiquer les crevettes.

Emincer les oignons en fines lanieres. Les faire revenir a feux
doux 10 minutes dans 2 cs d’huile d'olive.

Les déposer dans un plat en terre cuite supportant la cuisson [ca-
zuela)* - a défaut dans une cocotte en fonte ou dans un caquelon.
Ajouter le cidre, porter a ébullition, puis y plonger la lotte, les
crevettes et les coques.

Lorsque les coques sont ouvertes, servir sans attendre dans des
assiettes creuses, et déguster en compagnie de toasts tartinés
d'aioli maison.

Glossaire

*

Aioli maison
Eplucher et dégermer les
gousses dail. Les cuire
5 minutes dans de l'eau
bouillante. Egoutter, puis
travailler en pommade**
dans un mortier. Ajou-
ter le jaune d'ceuf, une
pincée de safran, et bien
mélanger. Ajouter pro-
gressivement 4 cl d'huile
d'olive et monter en
mayonnaise. Assaison-
ner avec la fleur de sel;
ajouter une petite gousse
d'ail cru selon go(t.

Fabriquée par un potier, la cassole ou cazuela en terre cuite est un des récipients des plus anciens connus

employés comme vaisselle sur la table. Il est conseillé, en achetant une cazuela, de la remplir d'eau froide
pendant toute une nuit avant son utilisation. Le jour suivant, elle doit étre séchée et le fond frotté avec une

gousse d'ail et de ['huile végétale.

** Travailler en pommade est un terme de cuisine. Cela signifie malaxer ou pétrir du beurre ou une matiere
similaire jusqu'a atteindre la consistance d'une pommade, c'est a dire d'une pate molle.
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