Terrines de Saint-Jacques

Durée : 2h30

Difficulté : Moyen

Plat de fête

Une Entrée pour 8/10 personnes qui saura vous surprendre...

Ingrédients pour 8 personnes

· Blanc d’œuf : 1 blanc d’œuf

· Sel ou sel fin : sel fin

· Poivre : poivre gris

· Crème fraîche : 25 cl de crème fraîche

· Champignon de Paris : 250 g de champignons de Paris

· Filet de merlan : 300 g de filets de merlan

· Noix de Saint-Jacques : 800 g de noix de Saint-Jacques

Pour la sauce

· Beurre : 50 g de beurre

· Vin : 10 cl de vin blanc

· Echalote : 1 échalote

· Crème : 25 cl de crème fraîche

Pour la décoration

· Oseille : 200 g d'oseille 

Préparation

Préparation : 1h 30min

Cuisson : 1h

1. Dans votre robot, mixer les noix de Saint-Jacques avec les filets de merlan.
Ajouter le blanc d'oeuf, 10g de sel et de poivre.
Mettre cette purée dans un saladier rafraîchi sur un bac de glaçons puis la travailler avec une cuillère en bois pendant 3mn jusqu'à ce qu'elle prenne du corps (se détache du bord du saladier); verser la crème fraîche et bien mélanger.

2. Nettoyer et couper les champignons en petits dés.
Dans une poêle, chauffer 20g de beurre et les cuire pendant 3 mn.
Les mélanger à la purée de St Jacques.

3. Beurrer l'intérieur d'une terrine ou un moule à cake, la remplir avec la mousse de St Jacques, recouvrir d'une feuille d'aluminium et enfourner 50 mn à 180°au bain marie.
Vérifier et rectifier la cuisson si besoin.

4. Pour la sauce :
Mettre l'échalote hachée avec le vin blanc dans une petite casserole.
Laisser réduire au trois-quarts.
A feu doux ajouter la crème fraîche, puis le beurre par petits morceaux.

5. Démouler la terrine de St Jacques chaude, couper de belles tranches, ciseler l'oseille et dresser sur des assiettes chaudes.
Verser la sauce autour.

Chapon à la crème

Durée : 2h

Difficulté : Facile

Bon marché

Une recette étonnante pour le chapon !

Ingrédients pour 6 personnes

· Chapon : 1 chapon coupé en morceaux

· Champignon de Paris : 250 g de champignons de Paris

· Crème fraîche épaisse entière : 250 g de crème fraîche épaisse entière

· Estragon : 1 bouquet d'estragon

· Échalote : 2 échalotes

· Beurre demi-sel : 50 g de beurre demi-sel

· Bouillon de volaille : 50 g de bouillon de volaille

· Sel ou sel fin : Sel ou sel fin

· Poivre : Poivre

Matériel

· Cocotte en fonte

· Poêle

· Ciseaux

Préparation

Préparation : 20min

Cuisson : 1h 40min

1. Dans une cocotte, faites dorer le chapon dans le beurre avec les échalotes émincées.

2. Saupoudrez de farine et remuez.

3. Ajoutez le bouillon de volaille, salez, poivrez

4. Ciselez 3 brins d'estragon et ajoutez-les avant de couvrir et de laisser mijoter à feu doux environ 1 heure.

5. Pendant de temps, coupez les champignons en lamelles et faites les revenir à la poêle pour les faire dorer, réservez.

6. Quand le chapon est cuit, ajoutez la crème et les champignons, et laisser cuire à nouveau 20 minutes à feu doux.

7. Servez les moreaux de chapon avec les pâtes fraîches.

8. Saupoudrez l'estragon frais ciselé

Magret de canard à l'orange

Durée : 25min

Difficulté : Facile

Budget moyen

Mariage magique entre le canard et l'orange, on adore. 

Ingrédients pour 2 personnes

· Magret de canard : 1 magret de canard

· Orange : 1 orange bio

· Jus d'orange : 25 cl de jus d'orange

· Liqueur d'orange : 5 cl de liqueur d'orange

· Miel : 2 cuillère à soupe de miel

· Sel ou sel fin : sel fin

· Poivre : poivre gris

Matériel

· Papier aluminium

· Poêle

Préparation

Préparation : 15min

Cuisson : 10min

Attente : 7min

1. Disposez tous les ingrédients sur un plateau.

2. Enlevez l'excédent de gras autour du magret, puis incisez-le côté peau en croisillons ou en carrés. 

3. Lavez l’orange, prélevez le zeste et coupez-le en fines lanières.

4. Chauffez la poêle à feu moyen, déposez le magret côté peau en dessous. 
Laissez fondre la graisse environ 5 minutes jusqu’à ce que la peau soit bien dorée (baissez le feu au besoin). 
Retirez l’excès de graisse fondue au fur et à mesure et mettez-la de côté.
Retournez le magret côté chair et poursuivez la cuisson à feu moyen 5 à 7 minutes. 
Salez, poivrez, recouvrez le magret de papier aluminium et laissez-le reposer 5 minutes.

5. Remettez le gras du magret dans la poêle et dès qu'il commence à chauffer ajoutez le jus d'orange, le miel, le zeste et la liqueur d'orange. 

6. Laissez réduire jusqu’à obtenir une sauce onctueuse.

7. Taillez le magret en tranches et arrosez-le de sauce à l'orange.

8. Dégustez aussitôt.

