Roulet auz langoustines et sa CSisque
Dodlée de champignons des bois

Entre viande et poison, mon coeur balangadt; alors {al réuné les 2. la langoustine apporte du
raffinement et la bisque une sauce qul rehaugse une viande basigue mais trés tendre, La
culsson vapeur permettant an medlleur respect des produtts et assure au poulet de concerver
tout son moelleu.

/-/// F

Ingrédients pour 8 a 10 ballotins Garniture
environ :Pour les ballotins Champignons des bois, beurre ail et
4 a5 blancs de poulets persil.

Les queues d’'1 kg de langoustines
crues ou glacées (réserver les téts
pour la bisque

Pour la bisque :
Les tétes d’'1 kg de langoustines crues

1 bouquet de coriandre fraiche 1 échalote .
Film alimentaire spécial cuisson 1 gousse d a_'l
10 cm de poireau
Farce : 1 petite carotte
50 g de créme 1 branche de céleri
25 g de beurre 30 g de cognac
1 blanc d’ceuf 50 g de vin blanc
Piment d’Espelette, paprika sel et 50 g de concentré de tomate
poivre 200 g de lait

200 g de creme liquide entiére.
1 branche de thym

¢ ATELIER ... Zooct oo Lo - Conrs de cnwine pout Touns p1

Laurence COULON - 06 99 56 70 70 - www.latelieraubordelo.fr



Commencer par décortiquer les langoustines.

Réserver selon la grosseur, 1 ou 2 queues par ballotin.
Il doit vous rester environ 100 g de chaire pour la farce.
Saler et pimenter les queues des ballotins et réserver.

La farce :

Mettre les 100 g de queues dans le bol de Mister T, ajouter 25 g de beurre et le blanc
d’1 ceuf. Hacher le tout finement, d’abord 20 secondes vitesse 6 puis en raclant les
parois plusieurs fois si besoin. Ajouter la creme et mélanger 10 sec vitesse 6. Gouter,
et rectifier 'assaisonnement en sel, poivre et piment d’Espelette. Réserver au
réfrigérateur.

Attention ! [ accaiconmement et prc'mardc'a/ dang cette recette, La farce doit étre bien calé et

assaisonnée aingi que les queues,

Piment d'c?gpe/ette !l et accez fort dec 2 premiéres années mats perd en pusance arec le

temps, On (accociera 4 du papn'/<a pour renforcer la couleur canc trop pimenter,

La bisque :
- Mettre dans le bol de mister T : 1 échalote, 1 gousse d’ail, le poireau, 1 petite

carotte, la branche de céleri et hacher 5 sec vitesse 5.

- Ajouter les tétes de langoustine et 20 g d’huile d’olive et faire rissoler 10 mn a 120°
(varoma pour TM31) vitesse 1

- Ajouter 30 g de cognac, 50 g de vin blanc sec, 50 g de concentré de tomate, 1
branche de thym, 200 g de lait, 200 g de creme liquide entiére.et 1 ¢ a café de sel, et
cuire 20 mn a 120° vit 1.

- Filtrer le tout a travers le petit panier posé sur le couvercle de Mister T, lui-méme
posé sur un saladier. Laisser couler puis tapoter un peu pour faire descendre le reste
de pulpe.

Rincer le bol, remettre le jus

Ajouter 60 g de beurre et 10 g de pain dur.

Programmer 3 mn a 80° vitesse 4

Mixer 20 sec vitesse 10, Rectifier 'assaisonnement et réserver.

A noter ; le pain dur est déal pour épaisi un jus ou une sauce, Il faut toutefois le laiscer
gonﬂer qaehaeg minites, et micer le toute finement avant d apprécier le récultat,

Les ballotins :

Recouper les escalopes en 2 dans I'épaisseur, et les déposer les unes a coté des
autres. Saupoudrer d’un peu de piment d’Espelette, sel et poivre

Préparer une feuille de film alimentaire par ballotin
Poser I'escalope, piment contre le film. Recouvrir de feuilles de coriandre fraiche les
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2/3 de I'escalope. Déposer 1 a 2 queues de langoustine, 1 ¢ a café de farce et rouler
serré. Replier les extrémités et réserver au frais jusqu’au moment de cuire.

Attention ; il ect consellle de ne pac attendre plus de quelgues heures arant la cuicson, Les
produéfg travaillés, encore crus, cont: cencibles au déve/oppement bactérien,

Déposer les ballotins bien espacés les un des autres dans le varoma et sur le
plateau. (vous pouvez en mettre 10 a 12 sans soucis).

Cuire au dernier moment, 25 mn dans le varoma au dessus d’1/2 litre d’eau salée.
Attendre quelques minutes que les ballotins tiédissent un peu. En déposer quelques
uns dans le couvercle du varoma et Couper le film & une extrémité de chaque ballotin
pour évacuer le jus de cuisson avant de faire sortir la viande.

Couper le ballotin en biais puis recouper les bases pour que les morceaux puissent
tenir debout.

Disposer dans I'assiette avec un cordon de sauce et les champignons poélés.

Coté Budget : 1-es /angoaféc'neg crues peweltt e congeler, Profitez en pour lec acheter lore
dune promo ou avant que les pric montent,

Coté Organisation : Pour ne pas perdre de temps le Jour < § », vous pouvez décortiguer vos

/angoagét'n@g avant de lec congeler (tétes et queves séparées) eb les metire 4 déconge/er la
vedlle danc votre réfrigérateur,

Attention | La bisque peut se préparer la vedle maic préparez vos ballotin le jour « | »,
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