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VeLocuTe pe POTIMaRRON aU CRIEE
INGR2DIENTS POUR Y PERSONNRS

Potimarron : 200 g Citron jaune : 1/2 Huile d’olive : 15 ¢l
Pinces de crabe (ou Echalotes : 5 Vinaigre de Xéres : 5 cl
tourteau, ou araignée Beurre:20 g Sel (fin et gros)

de mer) :200 g Gousses d’ail : 6 g Poivre du moulin
CEuf : 1 Estragon : 1 botte

Radis : 1/2 botte Lait écrémé : 25 cl

usTensites

1 planche 1 grande casserole 1 fouet

1 couteau éminceur 1 casserole moyenne 2 calottes

1 économe 1 passoire fine 1 plaque bain-marie
1 couteau d’office 1 cuillére a soupe 1 louche

PREP3RATION

Emincer 3 échalotes, éplucher ail, couper le potimarron en cubes, équeuter et tailler en fines rondelles la moitié des radis et
couper 'autre moitié en petits dés, ciseler 2 échalotes, émincer I'estragon et couper en petits dés le 1/2 citron.

Dans une casserole, faire suer les échalotes émincées au beurre, ajouter I'ail et le potimarron et mouiller a hauteur de lait. Saler
au gros sel (attention, pas de poivre). Laisser cuire 30 min a feux doux puis mixer, filtrer et réserver.

Prélever 200 g du velouté ainsi préparé, incorporer 1 ceuf, fouetter et verser ce mélange dans un bocal en verre. Fermer le bocal
(avec un film alimentaire s'il n’a pas de couvercle) et faire cuire au four vapeur ou au bain-marie pendant 20 min a 85°C. Réserver.
Décortiquer les pinces de crabe. Emietter la chair et préparer une bisque avec la carcasse. Réserver.

Réaliser une vinaigrette avec les dés de radis, les dés de citron, le vinaigre de Xéres, 'huile d'olive et I'estragon. Saler et poivrer.
Dresser : présenter la bisque sur une partie du velouté, 'émietté de crabe avec une rosace de radis et la vinaigrette autour, et le
reste du velouté dans un grand verre.

PR2P3RaTION De L3 BISQue

Carcasse de crabe Oignon jaune : 1/2 Concentré de tomate : 25 g
Etrilles : 2 Creme liquide UHT : 25 ¢l Sel fin

Bouillon de volaille : 10 cl Vin blanc sec: 5 ¢l Poivre du moulin

Carotte : 1/2 Cognac :5¢l

Dans une casserole, colorer les crustacés (carcasses de crabes, étrilles ...) puis ajouter la garniture
aromatique (carotte et oignon jaune). Flamber avec le cognac, puis ajouter le vin blanc, la tomate
concentrée, le bouillon de volaille et faire réduire de moitié, puis ajouter la créme liquide. Cuire 15
minutes, filtrer, vérifier assaisonnement.
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