

[image: fond page]


Recettes de


poissons


crus


& fruits de mer


Catherine


Moreau


Photographies


de


Nathalie


Carnet


Albums


LAROUSSE




[image: fond page]


Sommaire


5


>


Le succès du poisson cru ?


Qui l’eût cru ?


RECETTES D’ICI


6


>


Carpaccio coloré-acidulé


8


>


Terrine de maquereau


10


>


Tartare de lotte à l’orange


12


>


Carpaccio d’espadon aux graines


de grenade et à la sauge


14


>


Club-sandwichs au thon rouge


et à la menthe


16


>


Anchois marinés


18


>


Carpaccio de saint-jacques au miel


et au sésame


20


>


Salade de palourdes aux algues


22


>


Crudo de saint-pierre


et tuiles de parmesan


24


>


Spaghettis à la poutargue


26


>


OEufs coque au caviar


26


>


Tartare d’huîtres et de crevettes,


toasts au beurre citronné


28


>


Rougets à la vodka


et chantilly au raifort


30


>


Tartare rouge


32


>


Rillettes de saumon aux œufs


de saumon




[image: fond page]


RECETTES D’AILLEURS


34


>


Tarama maison


36


>


Sushis


38


>


Rollmops


40


>


Sashimi de gambas


42


>


Sardines à la marocaine


44


>


Hot makis


46


>


Gravlax


48


>


California rolls


50


>


Ceviche péruvien


52


>


Sashimi de poissons


54


>


Thon à la tahitienne


56


>


Nouilles soba à la truite fumée


58


>


Futomakis


60


>


Ceviche mexicain


62


>


Spring rolls au saumon et à la mangue




[image: fond page]




[image: fond page]


Le succès du poisson cru ? Qui l’eût cru ?


À chacun son poisson cru !


Si aujourd’hui nous raffolons du poisson cru, c’est grâce à la gastronomie japonaise qui nous l’a


fait découvrir. Sushi, maki, sashimi… sont devenus des noms familiers et appétissants


pour chacun d’entre nous. Mais il ne faut pas oublier que le poisson cru est aussi très apprécié


dans le monde entier. Du ceviche d’Amérique du Sud au gravlax d’Europe du Nord, chaque


région qui possède un bord de mer a sa spécialité de poisson cru.


Il est frais mon poisson ! Il est frais !


Comme il ne passe pas par l’étape cuisson, qui détruit la plupart des germes et des bactéries,


le poisson devra être acheté extrêmement frais et consommé dans la journée. En vacances, pensez


à vous rendre dans les criées ou sur les ports, lorsque les chalutiers déchargent leur pêche.


Pour préparer un beau plat de poisson cru, il faut… un bon


poissonnier.


N’hésitez pas à poser des questions à votre poissonnier sur l’origine des poissons, les modes
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