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calamar frit
en rouelles et chutney de pommes
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en rouelles et chutney de pormmes

Recette de Pierre POTEL Restaurant le Cappeville 3 Gisors

Ingrédients pour 4 pers. :

400g dencomet (ou seiche) / |
1 ditron calamayr ]
20 d dhuile d'ofive ¥
50 de forine ou Encornet
| oeuf a 4
50 g de chapelure . . s
1 1 dhuie pour fi Loligo vulgaris ‘ »
2 . :
;g?nggum Le calamar est plutdt nommé encornet en Normandie !
15 g de miel de Normandie Cousin de la seiche, qui se camoufle sur le fond,
3 d de Xérés I'encornet vit quand a lui en pleine eau. Il est donc
_25 gxsguo_e soo essentiellement péché au chalut.
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Préparation :

Zester le citron.

Laver I'encornet, couper en rondelles de 5mm, faire macérer dans I'huile d'olive et le
jus d'un 1/2 citron quelques minutes et sécher.

Paner avec de la farine, I'ceuf battu, la chapelure et frire dans l'huile jusqu'a une légére
coloration, retirer sur un papier absorbant et assaisonner.

Eplucher les pommes, couper en brunoise (petits dés), faire revenir au beurre avec
quelques zestes de citron, le jus d'un 1/2 citron et cuire 8 mm.

Dans une casserole, faire caraméliser le miel, retirer du feu et rajouter le xérés, le
vinaigre balsamique, la sauce soja, laisser réduire, ajouter le jus de viande et laisser
réduire encore pour obtenir une sauce épaisse.

Dans l'assiette, faire un rectangle de chutney, disposer dessus les rouelles et a coté 2
traits de sauce.

X '“L i 600 recettes et conseils préparation !

+ 50 fiches espéces : poissons, coquillages et crustacés

www.normandiefraicheurmer.fr

Le portail de la Péche de Normandie !
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