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» Langoustines marinées et céleri-pomme-curry
endez les langoustines en deux dans la lo et dis z-les dans : 20 min.
F ng ngueur pose Pr‘llmﬁa
Pour 6 personnes: 18 langoustines,
1 bouguet de basilic, 2 gousses d'ail, 5 c. & 5.
d'hulle d'alive, sel, poivre. Pour la fondue
de céleri: 1 pied de céleri branche, 2c. &5
d'huile d'olive, 1 c. a c. de curry, 1 oignon
rouge, 2 pommes vertes, le jus d'1/2 citron,
sel, poivre.

un plat creux. Salez, poivrez. Hachez les feuilles de basilic ainsi que

l'ail. Mélangez-les avec I'huile. Répartissez cette préparation sur les
langoustines. Conservez au frais jusqu'au repas. Otez les feuilles du céleri,
gardez-en un tiers, hachez-les. Emincez les tiges de céleri. Pelez puis émin-
cez I'oignon. Taillez les pommes, non épluchées, en lamelles puis en fins
bétonnets. Faites revenir le céleri dans 'huile chaude, saupoudré de curry,
jusqu'it ce qu'il commence & s'atcendrir. Ajoutez alors 'vignon puis, aprés
2 min, les pommes vertes. Parallélement, mettez les langoustines & grillerau
barbecue 1 ou 2 min. Laissez cuire la fondue de céleri pendant encore 1 min,
puis versez le jus de citron. Salez, poivrez, servez.

W

La cuisson sur braise est violente, elle doil étre courie.
Laissez de préférence leurs écailles aux poissons pour les proléger.

Poissons crus et gaspacho solide

Préparation: 25 min.

Pas de cuisson. petite cuillére, débarrassez-le de ses graines. Taillez la pulpe en fines la-  u

Pour 6 # 1 concombre,

1 poivron rouge, 1 poivron jaune,

2 tomates, 1 gousse d'ail, 1/2 bouquet
de persil haché, 4 c. & s. d'huile
d'olive, 2 ¢. & 5. de vinaigre de xérés,
300 g de filet de saumon sans

peau, 1 petite dorade levée en filets
sans peau (soit environ 300 g

de chair), 2 citrons verts, sel, poivre,

C oupez le concombre non épluché en quatre dans la longueur. Avec une

niéres puis en trés petits dés. Orez le pédoncule des poivrons ainsi que
leurs pépins, puis taillez-les en petits dés. Coupez les tomates en deux, épépi-
nez-les puis raillez-les en perits dés. Mélangez tous les légumes, ajourez |'ail ha-
ché, le persil, I'huile et le vinaigre, salez, poivrez. Otez les arBres des filees de
dorade et de saumon (débarrassez ce dernier de la partie marron, qui se erouve
ciité pean). Taillez les poissons en fines lamelles. Remplissez des verrines i moi-
tié avec le gaspacho solide, complétez-les avec les lamelles de poissons que vous
salez, poivrez et arrosez de jus de citron. Parsemez de zeste de citron ripé. =
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