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  DE CREVETTES 



 @   Hachez finement les herbes, l'ail, l'échalote, le piment et


  réservez. 


 @   Décortiquez les queues des crevettes et réservez.



 @   Dans un saladier, mettez la farine, l'eau, les herbes, le piment,


 l'ail et l'échalote. Salez, poivrez et remuez le tout jusqu'à

 l'obtention d'une pâte homogène. Laissez reposer cette pâte

 2 heures au réfrigérateur.


 @   Incorporez ensuite la levure chimique et les crevettes entières.


 Remuez bien et laissez reposer à nouveau 30 minutes avant de


  faire les accras. 



 @   Faites chauffer l'huile de friture. Une fois qu'elle est bien chaude,


 à l'aide d'une petite cuillère prélevez un peu de pâte avec une

 crevette et faites-la frire. Lorsque les accras sont bien dorés,

 disposez-les sur du papier absorbant avant de les déguster.


  Astuce de Babette 


 Attention, les accras ne se réchauffent pas !

 Il est donc conseillé de les déguster quelques minutes après


  la cuisson. 


 -


 E  ntrées


 -


  Pour 4 personnes 



 Préparation :   15 minutes



 Repos :   2 h 30



 Cuisson :   15 minutes
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  INGRÉDIENTS 

 3 brins de cive

 1 brin de persil


 1 gousse d'ail 



 1 échalote 


 ¼ de piment antillais

 500 g de queues de petites


  crevettes crues 


 200 g de farine


  20 cl d'eau 


 ½ sachet de levure chimique

 1 litre d'huile de friture


  Sel, poivre 
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  DE MORUE 



 @   La veille, plongez et laissez tremper la morue dans un récipient



  rempli d'eau froide. 



 @   Le jour même, jetez l'eau, lavez la morue et faites-la cuire à gros


 bouillons dans un faitout d'eau pour la dessaler. Jetez la première

 eau de cuisson, remettez de l'eau fraîche et faites-la cuire à

  nouveau. 


 @   Égouttez-la et laissez-la refroidir. Retirez la peau et les arêtes,


 émiettez la chair puis passez-la au mixeur. La chair ne doit pas être


  totalement dessalée. 



 @   Hachez finement les herbes, la cive, l'ail, l'oignon, le piment.



 @   Dans un saladier, mettez la farine, la morue, les herbes et l'eau.


 Remuez bien le tout à l'aide d'une spatule en bois et laissez

 reposer la pâte pendant 2 heures environ.


 @   15 minutes avant de faire cuire les accras, incorporez la levure


  chimique. 


 @   Dans une casserole, faites chauffer l'huile de friture. Lorsqu'elle


 est bien chaude, prélevez par petites cuillerées à café la pâte et

 mettez-la dans l'huile chaude. Les accras doivent immédiatement

 remonter à la surface.


 @   Laissez-les dorer en les retournant régulièrement, et à l'aide


 d'une écumoire sortez-les de l'huile. Disposez-les sur du papier

 absorbant et servez chaud.


  Astuce de Babette 


 Si les accras ne remontent pas tout de suite à la surface

 de l'huile, rajoutez un peu de levure dans la préparation.

 Mélangez bien et recommencez l'opération jusqu'à ce qu'ils

 remontent immédiatement à la surface.

 -


 E  ntrées


 -


  Pour 4 personnes 



 Préparation :   15 minutes



 Trempage :   la veille



 Repos :   2 h 15



 Cuisson :   15 minutes
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  INGRÉDIENTS 

 300 g de morue salée

 2 brins de persil plat

 4 pieds de cive ou 1 petite botte


  de ciboulette 



 2 gousses d'ail 



 1 oignon blanc 


 1 morceau de piment antillais

 300 g de farine tamisée


 3 verres d'eau 


 1 sachet de levure chimique

 1 litre d'huile de friture


  Sel, poivre 




[image: ]
  Guacamole d'artichaut 



  AUX AMANDES 


  INGRÉDIENTS 


 1 concombre 


 400 g de morue salée

 2 brins de persil plat

 6 brins de ciboulette

 3 brins de cive

 1 pointe de piment antillais


 2 gousses d'ail 



 2 échalotes 



  10 artichauts 



 2 citrons verts 


 1 morceau de sucre

 4 cuillerées à soupe d'huile d'olive

 200 g de poudre d'amande

 100 g de farine de manioc

 1 pincée de sucre

 6 tranches de pain brioché grillé


  Sel, poivre 



 @   Lavez le concombre et à l'aide d'un canneleur tracez des sillons


 d'une largeur de 1 cm dans les sens de la longueur, sans l'éplucher

 complètement. Puis coupez-le en fines rondelles et réservez.


 @   Dessalez la morue (voir technique à la recette   Accras de morue,


 page précédente). Émiettez la chair puis passez-la au mixeur.

  Réservez. 


 @   Mixez le persil, la ciboulette, la cive, le piment, l'ail et les


 échalotes jusqu'à l'obtention d'une pâte.


 @   Faites cuire les artichauts dans l'eau légèrement salée avec le jus


 d'un citron et un morceau de sucre pendant 30 minutes. Laissez-

les refroidir puis récupérez les fonds d'artichauts en les effeuillant.

 Hachez-les grossièrement au couteau puis mettez ces fonds

 d'artichauts dans un mixeur avec la moitié d'huile d'olive. Mixez

 pour obtenir une pâte bien lisse comme une purée d'avocat.


 @   Dans un saladier, mettez le reste d'huile d'olive, la pâte d'herbes.


 Incorporez la crème d'artichaut, la poudre d'amande, la morue,

 la farine de manioc, mélangez bien. Ajoutez la pincée de sucre,

 poivrez, mélangez de nouveau puis laissez reposer 15 minutes au

  réfrigérateur. 


 @   Sur une assiette, dressez des rosaces de concombres puis par-


dessus, à l'aide d'un emporte-pièce, le guacamole d'artichaut.


 @   Servez sans attendre avec des mouillettes de pain brioché grillé.


 -


 E  ntrées


 -


  Pour 4 personnes 



 Préparation :   15 minutes



 Cuisson :   30 minutes



 Réfrigération :   15 minutes
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  Brochettes apéritives 



  AU CURRY 



 @   Coupez les poivrons et l'oignon en dés. Coupez les viandes



  en petits cubes. 



 @   Dans un saladier, mettez l'huile, le sel, le poivre, le curry et l'ail


 finement hachés et la viande. Mélangez bien le tout et laissez


  macérer 8 heures. 



 @   Enfilez les brochettes en alternant un morceau de bœuf, puis


 les deux poivrons, l'agneau et terminez par l'oignon, puis réservez.


 @   Faites-les cuire au barbecue ou dans une poêle striée en


 les retournant sur tous les côtés de manière à bien les dorer

 pendant 3 à 4 minutes.


 @   Servez chaud avec la sauce de votre choix.


 -


 E  ntrées


 -


  Pour 4 personnes 



 Préparation :   20 minutes



 Macération :   8 heures



 Cuisson :   10 minutes
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  INGRÉDIENTS 


 1 poivron rouge 



 1 poivron vert 



 1 oignon 


 200 g d'agneau désossé

 200 g de bœuf tendre

 2 cuillerées à soupe d'huile

 1 pincée de curry


 1 gousse d'ail 



  Sel, poivre 




[image: ] Petits roulés de sarrasin


  AU FÉROCE D'AVOCAT 


  INGRÉDIENTS 


  Pour la galette 



 2 œufs entiers 


 125 g de farine de blé noir

 1 cuillerée à soupe de sumac

 30 cl de lait concentré non sucré

 2 cuillerées à soupe d'huile d'olive


  Sel, poivre 



  Pour le féroce 


 2 pieds de cive

 2 brins de persil plat


 1 échalote 


 1 pointe de piment antillais


 1 gousse d'ail 


 2 gros avocats des îles


 1 citron vert 


 400 g de filet de morue dessalée


 1 concombre 



 1 poivron rouge 


 1 cuillerée à café de sucre

 1 cuillerée à café de piment

  végétarien 

 50 g de farine de manioc

 1 poignée de pousses d'épinard

 3 cuillerées à soupe d'huile d'olive

 1 boîte d'œufs de saumon


  Sel, poivre 


 Préparation de la galette


 @   Dans un saladier, battez les œufs en omelette puis ajoutez la


 farine, le sumac, le sel et le poivre. Mélangez bien l'ensemble.


 @   Incorporez le lait tiède petit à petit jusqu'à l'obtention d'une



  belle pâte. 



 @   Dans une poêle avec de l'huile, faites des crêpes de 26 cm


 de diamètre. Une fois cuites, empilez-les, recouvrez-les de film

 alimentaire puis de papier aluminium et gardez-les au chaud en les

 posant sur une grille au-dessus d'une casserole d'eau chaude.


  Préparation du féroce 



 @   Lavez la morue puis passez la chair au mixeur, réservez.



 @   Passez au mixeur la cive, le persil, l'échalote, le piment et l'ail


 jusqu'à l'obtention d'une crème et réservez.


 @   Épluchez et dénoyautez les avocats. Écrasez la chair jusqu'à


 l'obtention d'une purée en incorporant le jus de citron vert.

  Réservez. 


 @   Pelez et coupez le concombre en très fines tranches. Mondez le


 poivron puis taillez-le en julienne.


 @   Dans un saladier, mélangez la purée d'avocat, la morue, les


 épices réduits en purée, le sucre, le piment végétarien et du poivre.

 Incorporez la farine de manioc et mélangez jusqu'à l'obtention


  d'une consistance homogène. 


 Montage des petits roulés


 @   Étalez le féroce sur toute la surface de chaque galette puis


 répartissez par-dessus rondelles de concombre, feuilles d'épinard

 et julienne de poivron.


 @   Roulez chaque galette bien serré puis coupez-la en tronçons de


 5 cm. Entourez-les d'un brin de ciboulette préalablement blanchi.


 @   Dressez les petits roulés debout dans l'assiette avec quelques



  œufs de saumon. 



  Astuce de Babette 


 L'ajout de sucre permet de rehausser la saveur de l'avocat.

 -


 E  ntrées


 -


  Pour 4 personnes 



 Préparation :   30 minutes



 Cuisson :   8 minutes
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  ET À LA NOIX DE COCO 



 @   La veille, faites dessaler la morue en la laissant tremper dans un


 récipient rempli d'eau froide.


 @   Le jour même, jetez l'eau, lavez la morue et faites-la cuire à gros


 bouillons dans un faitout d'eau pour la dessaler. Jetez la première

 eau de cuisson, remettez de l'eau fraîche et faites-la cuire à

 nouveau. Égouttez-la puis passez la chair au mixeur.


 @   Passez également les herbes, les échalotes, l'ail et le piment au


 mixeur le tout ensemble pour en faire une pâte puis réservez.


 @   Dans une casserole, faites chauffer l'huile d'olive et faites-y


 revenir la pâte d'herbes-échalotes à feu moyen sans colorer.

 Ajoutez la morue, remuez le tout et laissez cuire 2 à 3 minutes sans

 que cela attache au fond de la casserole.


 @   Incorporez le lait de coco et la crème fraîche. Remuez, vérifiez


 l'assaisonnement. Rajoutez du sel, si nécessaire, poivrez et laissez

 mijoter pendant 2 à 4 minutes.


 @   Lorsqu'il n'y a plus de jus, ajoutez l'œuf entier et remuez


 énergiquement puis arrêtez la cuisson.


 @   Beurrez 4 moules à tartelette individuels, farinez-les légèrement.


 Étalez-y la pâte dans chaque moule et piquez-la avec une

  fourchette. 


 @   Versez la farce dans chaque moule, saupoudrez de chapelure et


 enfournez pendant 25 minutes à 200 °C (th. 6/7) puis pendant

 10 minutes à 150 °C (th. 5).


 @   Servez chaud avec une petite salade folle.


 -


 E  ntrées


 -


  Pour 4 personnes 



 Préparation :   15 minutes



 Cuisson :   45 minutes
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  INGRÉDIENTS 

 800 g de morue salée en filet

 1 brin de persil plat

 1 brin de thym


 1 brin d'estragon 



 2 échalotes 



 2 gousses d'ail 


 ¼ de piment oiseaux

 1 cuillerée à soupe d'huile d'olive

 20 cl de lait de coco

 1 cuillerée à soupe de crème


  fraîche épaisse 



 1 œuf entier 


 1 rouleau de pâte feuilletée

 10 g de chapelure


  Sel, poivre 
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  Verrine de saumon 



  FAÇON TARTARE AUX AGRUMES 



 @   Taillez le saumon en tout petits dés et réservez au frais.



 @   Épluchez et hachez finement les échalotes et l'ail.



 @   Râpez le zeste d'un citron vert puis pressez les citrons et


 les oranges pour obtenir leur jus.


 @   Réduisez les biscuits en poudre en les écrasant dans un torchon.



 @   Dans un saladier, fouettez la moutarde, l'huile, l'ail, le zeste


 de citron et les jus d'agrumes. Salez légèrement et poivrez.


 @   Dans un autre saladier, mélangez le saumon, les échalotes



  et la moutarde. 



 @   Répartissez la préparation dans des verrines et saupoudrez



  de biscuits. 



 @   Servez très frais.


 -


 E  ntrées


 -


  Pour 4 personnes 



 Préparation :   20 minutes
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  INGRÉDIENTS 

 4 pavés de saumon bien frais

 sans peau et sans arêtes


 2 échalotes 



 1 gousse d'ail 



 2 citrons verts 



 2 oranges 



 6 biscuits salés 


 2 cuillerées à soupe de moutarde

 2 cuillerées à soupe d'huile d'olive

 1 petite botte de ciboulette

 4 brins de coriandre

 1 brin de cerfeuil


  Sel, poivre 
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  AU CURRY VERT 



 @   Décortiquez les queues de crevettes. Émincez la lotte.



 @   Coupez les mini-maïs en deux dans le sens de la longueur.


 Écrasez et tronçonnez la citronnelle.


 @   Hachez la coriandre et la ciboulette.



 @   Faites bouillir l'eau et incorporez le fond de crustacés.



 @   Ajoutez le lait de coco, la citronnelle, les feuilles de citronnier,


 le gingembre. Laissez cuire 10 minutes puis passez le jus


  au tamis fin. 



 @   Remettez ce jus dans la casserole, ajoutez le nuoc mâm, le


 piment, le curry, la ciboulette et les maïs. Ajoutez la lotte, laissez

 cuire 8 minutes puis mettez les queues de crevettes et poursuivez

 la cuisson pendant 3 minutes.


 @   Hors du feu, mettez la coriandre et le jus de citron vert.



  Servez chaud. 


 -


 E  ntrées


 -


  Pour 4 personnes 



 Préparation :   25 minutes



 Cuisson :   25 minutes
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  INGRÉDIENTS 

 10 queues de grosses


  crevettes crues 


 500 g de filet de lotte
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