EPMT

ECOLE DE PARIS

COTES DE PROVENCE.




Préparation: th Niveau: Facile
Temps de cuisson : 50min Budget: Moyen

* Paprika : 1 pincée

* Huile d’olive : 13 cl » Moules de bouchot : 500 gr
« Echalote ciselée : 100 gr + Coques dessablées : 500 gr
* Feves : 300 gr * Vinblanc sec: 12 cl
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« Fond blanc de volaille : 1.25 L  + Poivron rouge : 1 piéce

« Mariniére de coquillages : 12 ¢l » Créme liquide : 5 cl
« Ail : 1 gousse « Beurre : 40 gr H

* Bouquet garni « Encornets : 1 piece CoTes DE PROVENCE

Les coquillages

« Dans deux récipients, faire chauffer I'huile d’olive, répartir

les échalotes et le paprika. Ajouter les moules préalablement

grattées dans 'un, puis dans I'autre les coques. Ajouter le vin

blanc, couvrir. Faire cuire jusqu’a que les coquillages s’ouvrent,

puis les réserver avec un peu de mariniére.

» Réserver la mariniére restante pour la créme de féves.

Les feves

« Dans un rondeau, faire suer les échalotes a I'huile d'olive.

* Ajouter les féves, le fond blanc, la mariniére de coquillages et

le bouquet garni. Faire cuire lentement a frémissements pen-

dant 30 min. Mixer les féves cuites au blender et les tamiser.

* Ajouter la creme et le beurre. Emulsionner au fouet.

L’huile de poivron

« Tailler le poivron en dés. Les faire étuver dans I'huile d’'olive

jusgu’a cuisson compléte. Mixer et assaisonner. e

« Laisser reposer, I'huile va se décanter. neraie

Les encornets urquo

* Parer les encornets, les fendre en deux. Quadriller leur chair Cheur 1

finement. Faire sauter & I'huile d'olive les tentacules et les . §

chairs quadrillées.

Dressage et présentation

» Dans une assiette creuse, dresser un socle de coquillages.

Verser la creme de féves mousseuse autour. La zébrer avec %

Ihuile de poivron. Décorer le dessus avec des herbes et I'en- ~ Retrouvez toutes les recettes
” de Nicolas sur recettes.

cornet sauté. nicolas.com

Impriné sur papier

Alexis Jacques apprenti en terminale Bac professionnel Cuisine
(EPMT).

« En décoration, vous pouvez rajouter sur la créme quelques la-
melles de Chorizo sautées a I'huile d’olive qui donneront de la cou-
leur mais également un peu de peps au niveau gustatif ».
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