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4 petites queues
_ de lotte néttoyées
50 g de beurre demi-sel

3 c. a soupe de farine de riz
50 cl de lait de riz

10 cl de créme liquide
Huile d’olive

Pour la garniture

200 g de riz

200 g de petits pois frais
100 g de champignons
de saison

5 petits oignons

blancs frais

1 botte de menthe

B,

1 Assaisonner les queues de lotte

_etlesfarineravecun peu de fa-

" 'rine de riz, tapoter pour enle-
verl'excédent.

2 Fairerevenirleslottesdansune
cocotte avec une bonne cuil-
lerée d’huile d'olive fumante,
afin de les faire colorer et de
récupérer les sucs de cuisson.

3 Mettre les lottes de coté surune
assiette et filmerafin deleslais-
ser reposer au chaud

4Danslacocottedecuissqn.a_jgu_-_

ter 40 g de beurre de
2 cuillerées de farini

R o ; =
4 personnes > | 35 mn ﬁ Facile "_ __\ Un pen cher

puis cuire & feu doux pour réa-
liser un roux. Verser le lait de
riz, la créme liquide et porter a
frémissement, mixer et passer
auchinois. Conserverauchaud.

5 Pour la garniture, cuire le riz

et écosser les petits pois frais.

6Plonger les queues de lotte

dans la sauce, afin de les ré-
chauffer et de terminer la cuis-
son (8 mn), attention de ne
pas faire bouillir, ni réduire,
laisser monter tranquillement
a frémissement.

b o ercle faireonidre

“ unebelle noix de beurre demi-

selet faire revenir les petits pois
frais avec les champignons et
les oignons blancs émincés
pendant 1 mn, pour les cuire
tout en les conservant al dente,
ajouter le riz cuit et rectifier
I'assaisonnement. Servir bien
chaudetagrémenterde feuilles
de menthe fraiche.
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pintade fermiére
le polenta fine

tte de persil plat

- | 600g de bouillon
1 noix de beurre
demi-sel

2 jaunes d’ceuf

ur la créme tartare
3 1 ceuf dur
% 1 c. de moutarde
. 5 cornichons
i‘&_ot de mascarpone
~ 1botte de persil

_! Petits légumes
de saison
Huile d’olive
Huile pour friture
' Fleur de sel
de Guérande
Poivre du moulin

Tous droits réservés a I'éditeur
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ﬁ 4 personnes ® 40 mn ﬁ Facile @ Peu cher

1 Pourle riz, faire revenir le riz
dans un filet d’huile d’olive,
puis ajouter les échalotes cise-
lées et cuire ensuite comme un
risotto en ajoutant le bouillon
chaud au fur et a mesure.

2 Quand le riz est cuit, ajouter le
persil ciselé et une cuillerée de
beurre demi-sel, rectifier I'as-
saisonnement, poivrer géné-
reusement et réserver.

3Pour1actémetartare:mi:mr
tous les ingrédients rectifier
I'assaisonnement et conser-
ver au frais.

4 pourla pintade : tailler les fi-
lets de pintade en aiguillettes,
les rouler et les faire tenir a
I'aide d'un pique en bois. Puis
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les assaisonner et les paner &
I'anglaise, c'est-a-dire, les pas-
ser dans le jaune d'ceuf battu
puis dans la polenta fine.

5Pou.r le dressage : verser un
filet d’huile d’olive dans une
poéle antiadhésive et faire gril-
ler le riz noir a feu vif. Frire les
fritots de pintade dans la fri-
teuse a 180 °C, 1 mn (le cceur
doitrester tendre etl'extérieur
croustillant), puis saupoudrer
de fleur de sel de Guérande et
éponger sur un papier absor-
bant.

O Tailler les légumes, puis les
cuire a la vapeur ou les glacer
dans de I'huile d’olive. Servir
bien chaud avec la créme tar-
tare, le riz noir, les légumes et
un cornichon haché.

Tous droits réservés a I'éditeur

MAPPE CHARVET EDITIONS : ASSIETTE BLEUE SABRE ; ASSIETTES BLANCHES SERAX ET COUVERT MERC!

Tuile de riz croustillante

aux epinards et fleur de sel

. Flie
4 personnes 5 a5 mm C‘j Facite [ 1 Cher

150 g de riz rond arborio

200 g d'épinards frais

Meur Cewel do Curande
Huile de pépins de raisin

1Mettre le riz a cuire dans
cing volumes d'eau claire et
cuire 45 mn, pour obtenir
un riz surcuit. L'eau de cuis-
son devient épaisse, liée par
I'amidon du riz. Le rincer a
I'eau froide, égoutter et pla-
cer au frais.

2Cui1'e les épinards a I'ean
bouillante salée, 2 mn, puis
les plongerdirectementdans
de I'eau glacée, égoutter.
Mixer les épinards au robot
enune purée bienverte (il est
possible d’ajouter quelques
gouttes de colorant alimen-
taire vert, afin d'assurer la
couleur finale).

3Ajouter le jus dépinard
au riz cuit et mélanger afin

d'obtenir une pite de riz
verte bien homogene. Eta-
ler la péte de riz vert sur une
feuille de silpat ou de pa-
pier cuisson, afin d'obtenir
une feuille d'environ % cm
d'épaisseur. Enfourner au
four préchaufté a 120 °C
(th.4)40 mn sans ventilation.
Alasortiedu four, lafeuillede
rizdoit étre totalement séche
et commence a se décoller.

A asser la feuille en chips
d’environ 10 ¢m sur 5 cm.
(on peut les conserver plu-
sieurs semaines au sec). Faire
chauffer de I'huile de pépin
deraisin (5/6 cm d'épaisseur)
dans une casserole. Quand
I'huile est fumante, y plon-
ger les chips, a I'aide d'une

Suggestion d'Eric

pince,3ou4s,afinqueleriz
souffle sans colorer.

SEgoutter les tuiles directe-
ment sur du papier absor-
bant et y jeter de la fleur de
sel de Guérande avant que
le surplus de matiére grasse
ne s'égoutte afin qu'elle
colle surles tuiles. Conserver
au sec.

Ces tuiles pleines de saveurs peuvent servir de grignotage pour I'apéritif
entre amis et accompagner une pate d'olive ou une rillette de poisson,

mais elles peuvent également servir d'accompagnement pour une salade, un
poisson ou une viande. Cette technique de chips de riz s'adapte également
avec divers assaisonnements, herbes fraiches, épices, mais peuvent aussi
faire tout simplement de belles tuiles de riz nature.
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. @ 4 personnes @ 1h 20 min + 24 h congélation Ej Un peu technigue:
- » ' “
200 g de jus de pomme 1 pourleriz: faire tremperla gé- |
25 g de riz thai latine dansunbol d'eau froide.
30 g de manzana (alcool Cuire a feutrésdoux en mélan-
de pomme) geant réguliérement le jus de
1 feuille de gélatine pomme, le riz, la vanille et la
90 g de créme entiere ~ Manzana. Laisser mijoter 20 a - 4
(35 % m.g) trés froide 25 mn, puis incorporer la géla- OLaisser égoutter quelques se- s,
1 gousse de vanille tine égouttée. condes, puis poser les tubes ’
e S sur du papier cuisson, laisser
Te granny ZMonter la créme en chantilly durcir. Retirer les -dents
Appareil 2 tremper  pien ferme, Laver, sécher et et placer au frais.
400 g de chocolat blanc tailler la pomme en petits dés
40 g d’huile de pépins (2mmdecoté). Unefoisleriza 7 Pour le crumble : mixer le
de raisin température ambiante, incor- riz pendant 4 mn dans un ro-
30 g de riz soufflé porer la chantilly et la pomme. bot type Thermomix en une
Crumble de riz poudre de riz. Mélanger avec
g 100 g de riz thai BMélangerdé]icatementa‘llama- le beurre et le sucre pour obte-
50 g de sucre ryse, puis remplir une poche a nirune pite homogéne. Etaler
§ 50 g de beurre demi-sel douille afin de garnir le tube* grossiérement sur une plaque
en plastique et congeler 24 h. de cuisson couverte de papier
E *(feuille de rhodoide ou siliconée et cuire2120°C(th.4)pendant |
§‘ roulée en tube et scotchée). 20 mn et réserver.
% 4Faire fondre au micro-ondes SSewi.r le tube de riz frais avec
E ou au bain-marie, le chocolat lecrumble et décorerde fraises
§ blanc avec I'huile de pépins fraiches. On peut également
g de raisin, ajouter le riz soufflé. accompagner d'un coulis ou
Verser dans un grand verre. d'un sorbet de fraises.
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