TNGREDLENTS POURY PERSONNES

1 lotte d'1,2 kg environ

5 langoustines

80 gr d'échalote

0.5 Lde fonds de volaille
leger

400 gr de créme fraiche
60 gr de beurre

15 a 20 étamines de pisti
de safran & pistil
1 botte de carottes fanes
300 gr de haricots plats
1/2 magret de canard
séche
2 ¢ a soupe de vin blanc

Dressage :
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Cassolette de lotte et de langoustine an
pistil de aafran du Gera et magret aéché

PAR MICHEL ARSSUFT

Préparation de la sauce safran :

Prévoir de réaliser la sauce safran 2/3h avant de servir
afin de bien infuser le safran.

Ciseler finement l'échalote et l'étuver au beurre.
Déglacer avec 2 c a s de vin blanc et réduire a sec.
Ajouter le fonds de volaille et faire réduire de moitie.

Ajouter la créme fraiche et faire réduire d'1/3.
Ajouter, sel, poivre, étamines de safran et laisser infuser

2 ou 3 heures.

Préparation du plat :

Tailler les carottes fanes en biseau en laissant un peu
de partie verte ainsi que les haricots plats, les cuire a
l'anglaise séparément puis les refroidir dans de l'eau

glacée.

Parer et détailler le filet de lotte en goujonnettes,

décortiquer les langoustines.

Au moment de servir, cuire la lotte et les tétes de
langoustines dans un peu de fumet de poisson ou de

bouillon de volaille léger.

Faire chauffer les léegumes, poéler les queues de
langoustines au beurre, ne pas trop les faire cuire

Dresser l'ensemble des ingrédients dans 5 cassolettes, napper de sauce safran et
parsemer le tout de mini lardons de magrets séchés, servir aussitot et bon appétit.
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