BRESC

<

RAGOOT DE HOMARD, CRETONS DE BEUF, CREME D'ATL NOTR £T HUTLE VERTE AUX HERBES

INGREDIENTS 4 L

200 g d’épaule de beeuf

100 g de purée d’ail noir Bresc

100 g de céleri-rave, en brunoise

75 g de bouillon de boeuf

30 gde beurre

20dl de lait de coco

20 g de BIO Fines herbes Bresc

20 g d’oignon fraichement haché Bresc
20 g de beurre

10 g de maizena

10 g de purée de tomates séchées Bresc
2 dl d’huile d’olive

1dl devin blanc

1,5 dl de créme fraiche

0,5 dl d’huile d’olive

0,5 dl de cognac

2 homards

poivre, sel

cresson

Pour le court-bouillon :

10 gde sel

2ldeau

10 grains de poivre, concassés
2 branches de céleri

1 oignon blanc

% carotte

% poireau, blanc

% citron

Bresc Purée d’ail noir Bresc Purée de tomates
325g séchées au soleil 450g
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METHODE DE PREPARATLON

Mettre tous les ingrédients du court-bouillon dans une grande
casserole et porter a ébullition. Plonger le homard dans le bouillon
et porter de nouveau a ébullition. Faire bouillir le homard pendant
4 minutes puis le laisser refroidir. Retirer des coquilles et des
pinces toute la chair des homards. Saler et poivrer I'épaule de
boeuf, mettre dans un sachet sous vide avec I'huile d’olive et cuire
sous vide pendant 4 heures. Chauffer I'huile d'olive dans une poéle,
ajouter les coquilles des homards et faire revenir 5 minutes.
Ajouter le cognac et flamber. Ajouter le beurre (30 g) et la purée de
tomates. Déglacer avec le vin, la créme fraiche, 8 dl de court-
bouillon et laisser mijoter 45 minutes. Filtrer et garder 2 dl de ce
liquide. Porter a ébullition, y ajouter le céleri-rave et lier avec de la
maizena si nécessaire. Mettre le homard dans la sauce chaude,
arréter |'ébullition, saler et poivrer. Chauffer légérement I'huile
d'olive et assaisonner avec les fines herbes BIO. Réduire en purée,
passer au tamis et, si nécessaire, saler et poivrer. Pour la créme,
faire revenir I'oignon dans le beurre (20 g) jusqu'a cuisson
compléte. Ajouter I'ail noir et la tomate. Déglacer avec le bouillon
de beeuf et le lait de coco. Passer au mixeur plongeant jusqu'a
obtention d'une purée homogene. Couper I'épaule de beeuf en
cubes de 1 cm et faire revenir dans un peu d’huile d'olive jusqu'a ce
que les cubes soient bien croustillants. Disposer le ragoGt au milieu
et terminer par la créme a I'ail noir. Garnir d'huile aux herbes et de
cresson. Mettre éventuellement le rago(t dans une pate feuilletée.
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