


Préparation: 20min Niveau: Facile
Temps de cuisson :

* Farine T45: 2509
+ Eufs entiers: 2
* Lait entier : 50g

* Sucre semoule : 20g * Oignons : 100g
* Levure de biére : 10g » Chorizo : 80g

* Beurre : 130g
. Cpques, poivrons
+ Echalotes : 30g

15min Budget: Moyen

* Vin blanc, créme liquide : 80g
* Persil plat : 1/4 de botte
* Huile d’olive, ail : 15g

* Fumet de poisson : 400g
:800g * Eau de cuisson des coques
* Sel, poivre, maizena

issu des foréts gérées durablement

Réaliser la pate a brioche la veille

« Tamiser la farine, la disposer en fontaine. Y ajouter la levure,
le sel, le sucre, puis les ceufs et le lait.

« Pétrir la pate jusqu’a ce gu’elle soit élastique et se décolle
du bout des doigts.

« Incorporer le beurre en pommade et pétrir a nouveau.
Mettre la pate dans une récipient, filmer et réserver au frais.

Cuire les coques a la mariniére

« Ciseler les échalotes et le persil. Rincer les coques, et ajouter
vin blanc, persil et beurre. Couvrir et cuire a feu vif.

« Stopper la cuisson aussitot les coquillages ouverts. Passer le
jus de cuisson au chinois étamine et le réserver.

+ Ebarber les coques.

Réaliser la fricassée de poivron

+ Emincer finament I'oignon, I'ail et les poivrons épluchés.

» Eplucher et tailler en dés le chorizo. Suer le tout dans une
sauteuse et ajouter le jus. Cuire a petite ébullition 10 minutes.
* Verser dans un chinois, lier la sauce avec la maizena diluée.
« Ajouter les coques et la garniture.

Réaliser les boules de brioche et les cuire

» Faconner des petites couronnes, puis enfourner a 30°C.
« Pour finir, les dorer au jaune d’ceuf et enfourner a 180°C.

(EPMT).
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Retrouvez toutes les recettes
de Nicolas sur recettes.
nicolas.com

Tristan Aly apprenti en terminale Bac professionnel Cuisine

« Cette recette s'adapte parfaitement avec d’autres fruits de mer ».




