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Mille-feuille o' Avaignde, T

Difficulté : & & #

An Ot
oCaT Budget : Moyen

Recette de Piment Oiseau {blogueuse) i Caen {14)
Ingrédients pour 4 pers.: //A(Va L@ I/\/é@

2 araignées vivantes

2 avocats, | tomate, ! citron 0{6 MEV

4 feuilles de brick

| cuillére & café de wasabi Majq squinado

112 bouquet de coriandre fraiche

3 cuilléres a soupe d'huile d'olive L'Araignée de mer effectue d'importante migration,

2 cuilleres & soupe de mayonnaise pour venir au printemps se reproduire a la céte.

15 ol de créme fleurette liquide En Normandie, elle est alors essentiellement péchée

| pincée de paprika, sel, poivre au casier, mais elle peut ['étre au filet ou au chaluc.
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Préparation : Absent | Moyenne saison | Haute saison |

Hacher finement le zeste du citron.

Plonger les araignées vivantes dans une casserole d'eau bouillante et cuire |5 minutes.
Egoutter; laisser refroidir et les décortiquer. Mettre la chair dans un bol et y incorporer
la mayonnaise et le zeste du citron. Saler; poivrer et réserver au frais.

Préchauffer le four a 180°C. Découper 20 rectangles de feuilles de brick, d'environ 5x12 em.
Les déposer sur une plaque tapissée de papier sulfurisé, et les recouvrir avec une
2nde plaque, pour qu'ils restent bien a plat. Enfourner 10 min, puis laisser refroidir.

Couper les avocats en petits dés, ainsi que la tomate épépinée. Les mettre dans un
bol avec le wasabi, 'huile d'olive et le jus de citron. Saler et poivrer.

Versez la créme fleurette dans un bol et assaisonner de sel et de paprika. La fouetter
avec un batteur électrique pour la monter en chantilly.

Monter le mille-feuilles sur les assiettes en alternant les feuilles de brick, I'araignée et
I'avocat. Surmonter avec une quenelle de chantilly et parsemer de feuilles de coriandre.
Servir frais.
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des conseils de préparation,

de cuisson, de conservation,
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