


Préparation du homard

Détacher les pinces et la téte du homard vivant.

Mettre les pinces 7 minutes a I'eau bouillante migpper la cuisson dans de
I'eau bien froide.

Défaire les deux parties (pinces et pattes) endienth carapace et retirer la
chair, réserver au frais

Dans une poéle bien chaude, ajouter de l'huileidBokt rotir les queues de
homard juste pour les rougir.




Pour la sauce homardine :

Dans une cocotte, mettre un peu de beurre, faiee sarottes, oignons, ail,
échalote, estragon frais, céleri branche.

Ajouter du vin blanc (3/4 de litre), réduire, ajeutes tétes de homard fendues
en deux, parfumer au porto ou cognac ou martimdla

Mouiller ensuite a la creme liquide environ ¥ litre

Laisser infuser 25 minutes a feu doux puis retdarfeu et laisser encore
infuser.

Retirer les tétes, filtrer la sauce, puis la réel@ncore un peu pour I'épaissir et
concentré les saveurs.

1/3 pour la vinaigrette et 2/3 pour la sauce homard

Monter la sauce au beurre a laide d'un mixeur g&ant, dans une sauce
bouillante ajouter progressivement le beurre.

Assaisonner avec un peu de Tabasco, du jus de @trdu sel. (Possibilité de
préparer la veille, mais il faut rebouillir et reder une émulsion au mixeur).

Pour la purée :

Couper le céleri rave en petit carré de méme taifisi que les pommes de terre.
Les blanchir a I'eau bouillante + bouillon de vikiet sel, obtenir une cuisson
craquante, et stopper la cuisson dans de I'eauflogte.

Faire une purée de pommes de terre puis ajoutecubss de céleri et de
pommes de terre, détendre au bouillon de voldil2 litre).

Travailler la purée, ajouter du vert d’oignon etdlleres a soupe de creme
fraiche fouettee.

Reprendre les queues de homard, les fendre en deiie a la poéle bien
chaude avec de I'huile d’olive coté carapace msgétourner rapidement.
Retirer sur une plaque, décoller la chair de lagace.

Réchauffer four chaud (200 a 220°C)

Sur l'assiette :

Mettre la purée au centre de l'assiette, ajouteguaue de homard, ajouter la
sauce.
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Pour le bouillon :

Enlever la téte des langoustines, casser légérenesntanneaux, enlever
délicatement la carapace. La langoustine est wiugrtres fragile.

Mettre les carapaces et les tétes coupées en dasxud fait tout.

Ajouter du gingembre frais coupé en lamelles, deciteonnelle fraiche en
morceaux, quelques gousses d’ails écrasées, gaelgarches d’estragon, un
peu de coriandre fraiche, des branches de célerbadillon de volaille en
poudre, de la sauce saveur huitre (spécialité idaho

Couvrir d’eau froide, laisser cuire, écumer.

Filtrer le bouillon puis le clarifier en ajoutanti ccéleri branche émincé, des
carottes, de l'oignons, deux tomates, 3 a 4 goud'sdisécrasees, fouetter 10
blancs d’ceufs un peu juste en mousse, donner umen@@nt circulatoire.

Cuire un quart d’heure doucement sans bouillir,peoensuite le feu, laisser
tiédir et filtrer a I’étamine pour enlever toutes pparticules louche a louche.

Pour les nouilles chinoises :

Tremper les nouilles dans I'eau froide pour lesatlim égoutter, mettre dans un
saladier, ajouter de I'eau bouillante et laissec@té.

Faire tremper les champignons noirs puis apresirékstion les ciseler.

Mettre la méme quantité de champignons que delasuibupées grossierement
dans un récipient. Ajouter une gousse d’ail haakgaisonner de sauce de soja,
d’huile de sésame ou d’huile de cacahuéte, du mél@hai 7 épices et du sel.
Servir tiede.

ROtir les langoustines dans une poéle trés chatetede I'huile d’olive sur le
dos, saler et poivrer, cuisson tres rapide, puisrensur une plaque a four.

Chauffer le bouillon, chauffer le mélange nouilehampignons noirs, passer
les langoustines dans un four chaud (200 — 220 °C).



Sur l'assiette :

Cercler sur une assiette creuse le mélange nodilldsampignons, ajouter les
gueues de langoustines, ajouter de la fleur de sel.
Servir le bouillon dans 'assiette ou a 'aide cdiuhéiére a table.
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Pour le vinaigrette :

Prendre le 1/3 de sauce homardine chaude, ajoetdindile d'olive et du
vinaigre balsamique, du sel et du Tabasco, miesiskmble.

Sur une plaque, mettre la chair des pinces etgdt#ehomard, ajouter un filet
d’huile d'olive, un tour du moulin a poivre.

Mettre un tour de moulin a poivre sur les Saingl@s et rétir dans une poéle
bien chaude avec de I'huile d’olive. Puis mettrelawplaque.

Prendre des haricots verts cuits, les couper eits p@brceaux, ajouter des

tomates en cubes pelées et épinées, ajouter dmldatte ciselée, mélanger a la
vinaigrette.

Sur I'assiette :

Mettre une rangée de salade mélangée, ajouter wageoquette, des pousses
de luzerne, 3 ou 4 noisettes décortiquées.

Passer au four chaud (190 °C) les noix de Sairmguecet le homard.

Ajouter pour finir un peu de sauce homardine.



