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8 | Entrées

Huîtres à la vapeur

pour 4 personnes | préparation : 20 minutes | cuisson : 10 minutes

facile | un peu cher



	24 grosses huîtres

	4 oignons nouveaux

	3 cm de gingembre frais

	1 botte de coriandre

	2 cuil. à soupe d’huile de sésame

	1 cuil. à soupe de vinaigre de riz

	Poivre du moulin






Matériel


	Paniers vapeur





1 Ouvrez les huîtres et retirez-en l’eau. Puis répartissez-les dans des paniers de cuisson à vapeur (si vous ne possédez pas de grands paniers, n’hésitez pas à le faire en plusieurs fois). Posez les paniers au-dessus d’une casserole d’eau bouillante et laissez cuire 10 min.

2 Pendant ce temps, hachez finement les oignons nouveaux. Épluchez et hachez le gingembre. Effeuillez la coriandre. Dans un grand bol, mélangez l’huile, le vinaigre, les oignons et le gingembre. Poivrez.

3 Quand les huîtres sont cuites, versez 1 cuillerée à café de la sauce obtenue sur chaque huître et parsemez dessus un peu de coriandre. Servez aussitôt.

Conseils

Vous pouvez bien sûr manger les huîtres crues, mais cuites, c’est plus original. Pour corser la recette, ajoutez un peu de piment d’Espelette.

Variante

Vous pouvez remplacer le vinaigre de riz par du vinaigre de Xeres.
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Œufs à la vapeur,
au gingembre et au concombre

pour 4 personnes | préparation : 20 minutes | cuisson : 10 minutes

repos : 30 minutes | facile | bon marché



	4 œufs extra frais

	1 concombre

	50 g de gingembre mariné

	Sel, poivre






Matériels


	Panier vapeur

	Tamis





1 Épluchez le concombre, puis coupez-le en quatre dans le sens de la longueur. À l’aide d’un couteau, retirez les graines, puis râpez-le assez finement. Mettez-le dans un tamis et saupoudrez-le de sel fin. Laissez ainsi reposer pendant 30 min.

2 Égouttez le gingembre, puis coupez-le en fins bâtonnets de la même taille que le concombre. Dans une casserole, faites bouillir de l’eau. Disposez les œufs dans le panier vapeur, et faites-les cuire pendant 10 min. Retirez-les du panier et écalez-les délicatement.

3 Mélangez le concombre et le gingembre dans un saladier. Servez cette salade croquante avec les œufs cuits à la vapeur.

Conseils

Le gingembre mariné fréquemment utilisé pour accompagner les sushis et makis est vendu dans les épiceries asiatiques.

Vous pouvez faire vous-même du gingembre mariné. Épluchez et lavez 2 pousses de jeune gingembre. Dans un saladier, versez un verre d’eau, un verre de vinaigre de vin blanc, un verre de sucre et 1 cuillerée à soupe de sel. Faites tremper le gingembre pendant une semaine au réfrigérateur.
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