FILET DE SAINT PIERRE JUSTE ROTI 

(CUISSON BASSE TEMPERATURE ) REDUCTION DE BALSAMIQUE 

CREME DE LANGOUSTINES  ET 

SON ESPUMA DE POTIRON ET CHOU AU LARD PAYSAN

[image: image1.png]


http://toutemondeatabl.canalblog.com/

INGREDIENTS pour 6 personnes :
· 1 beau Saint Pierre ( 2kg ) 

· huile d'olive 

· sel 

· poivre 

· réduction de balsamique
INGREDIENTS pour la crème de langoustine :
· 10 têtes de langoustines 

· les pinces 

· 1 oignon 

· 1 feuille de laurier 

· 1 branche de thym 

· 2 carottes 

· sel de guérande 

· poivre 

· 50 cl de crème liquide à 35% 

· 1 cc de maïzena
Ingrédients pour le chou au lard paysan:
· 1 petit chou vert frisé 

· 150 g de lard paysan 

· huile d'olive 

· 2 CS de sauce soja 

· 20 cl de crème fraîche liquide entière ou à 30%﻿ 

· sel 

· poivre
INGREDIENTS pour 1/2 litre d'espuma :
· 1 gros quartier de potiron 

· 1 verre d'eau 

· sel de Guérande 

· poivre blanc 

· 30 cl de crème liquide à 35% 

· 1 siphon 

· 1 tamis 

· 1 cartouche de gaz
Etape 1 : Préparation de la crème de langoustines
Dans une cocotte à fond épais, faire chauffer un peu d'huile d'olive . Y jeter la moitié des têtes et des pinces . laisser bien chauffer sans remuer pendant quelques minutes puis ajouter le reste des têtes et pinces . Ajouter l'oignon émincé , le thym , le laurier . Ajouter la crème liquide à hauteur (elle doit noyer les têtes mais pas les recouvrir complètement ) , les rondelles de carottes. Laisser mijoter à feu doux à découvert pendant 30 min (ou plus selon le volume que vous avez ) . Saler poivrer.
Filtrer dans un chinois sans écraser les têtes , juste tourner avec une spatule pour que toute la crème passe à travers la partie tamis .

Ajouter un peu de maïzena ( 1 cuillère à café ) diluée dans un peu d'eau froide pour lier la sauce .

Etape 2 : Préparation des filets de Saint Pierre 
Faire lever les filets de Saint Pierre par votre poissonnier . retirer les arrêtes à l'aide d'une pince à arrêtes (c'est plus pratique que la pince à épiler ! ) . Puis couper les filets en portions en suivant les lignes des filets. Déposer les portions de filet puis saler à la fleur de sel et poivrer. 
Faire chauffer une grande poêle avec un peu d'huile d'olive . Puis déposer les filets côté peau . Saisir à feu vif 2 min jusqu'à ce que ça se décolle de la poêle puis retourner brièvement les filets sur l'autre face . Laisser cuire 30 secondes puis retirer délicatement les portions de filets et les déposer dans un plat allant au four . Les aligner sans les superposer .
Mettre au four à 56 °C et " oublier" les filets . Pendant ce temps là préparer les accompagnements de légumes .

Etape 3 : Préparation de l’espuma de potiron
Eplucher le quartier de potiron. Le couper en tranches d'environ 1,5 cm d'épaisseur , puis recouper en tranches assez fines .
Mettre le potiron dans une cocotte , ajouter un peu d'eau (pas trop , le potiron va en rendre en cuisant . 
Saler (au sel de guérande) , poivrer .
laisser cuire ,jusqu'à ce que le potiron soit tendre .
Egoutter .

Mettre la chair de potiron et la crème liquide dans le blender (ou utiliser un mixeur plongeant ou encore mieux le thermomix ) et mixer jusqu'à avoir un texture ultrafine . 
Passer ensuite cette préparation au tamis (ou dans un chinois à mailles très très fines spécial siphon) afin de retirer les éventuels petits morceaux (même très petits!) qui pourraient boucher le siphon . 
récupérer la préparation tamisée et la mettre dans le siphon (quantité à adapter à la taille de votre siphon ).
Percuter une cartouche de gaz . la retirer puis secouer vivement le siphon pendant 1 à 2 min ( ne pas hésiter à bien secouer pour que le gaz traverse toute la préparation ).
Faire un essai dans l'évier le siphon tête en bas et bien verticale . 
Si tout va bien, remplir les verrines .

Etape 4 : Préparation de l’émincé de chou au lard paysan
Laver le chou puis le couper en quartier avant de le tailler très finement . 
Tailler le lard paysan en petits lardons puis les faire revenir dans une cocotte avec un peu d'huile d'olive . Ajouter ensuite le chou émincé . Saler , poivrer et remuer .Remuer sans cesse pendant les 5 premières minutes . Bien racler les bords de la cocotte pour ne pas qu'il y ait du chou qui se dessèche . Ajouter un peu d'eau et couvrir . Laisser cuire jusqu'à ce que le chou soit tendre en remuant régulièrement . Puis ajouter 20 cl de crème liquide et la sauce soja . Remuer et laisser réduire à feu doux pour "nourrir" le chou qui va devenir onctueux . 

Dressage :

Juste avant de dresser , monter le four à 180°C pour que le poisson se réchauffe 2-3 min à l'extérieur . 

Dans une petite verrine , mettre l'espuma de potiron et la poser dans l'assiette . Dans un cercle à mousse , mettre un peu de choux (environ 1cm d'épaisseur une fois tassé ) Retirer le cercle . poser dessus une portion de filet de Saint Pierre .

Mettre une petite louche de crème de langoustine bien chaude autour . Ajouter un trait de réduction de vinaigre balsamique (mettre un peu de vinaigre balsamique dans une casserole et laisser réduire jusqu'à ce que ça devienne sirupeux) .
Décorer avec une fleur de capucine (qui se mangera!) 

Servir aussitôt accompagné par exemple d'un vin blanc du Languedoc type Picpoule de Pinet qui se mariera parfaitement avec modération !

Remarque : les queues de langoustines seront utilisées pour une autre recette 
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