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La Maison pour Tous dé Chatillon/Thouet



Croustades
aux fruits de mer et champignons

· Réchauffer les croustades 7 mn, Th. 6 (180°) pour qu’elles soient croustillantes.

· Préparer un fumet de poisson :

· Mettre de l’eau dans une cocotte (1/2 litre  4 pers.).

· Ajouter de la citronnelle, du thym, du persil et 20 cl de vin blanc.

· Ajouter poivre et sel, 1 oignon et du concentré de tomate.

· Préparer un roux (beurre + farine).

· Dans une cocotte :

· Mettre à cuire en mélangeant :

· Une noix de beurre.

· Crevettes et moules cuites.

· Du crabe émietté et le jus de sa boîte.

· Des champignons frais coupés en 4.

· Sel, poivre et piment d’Espelette.

· Filtrer le fumet et le verser dans la cocotte.

· Ajouter des filets de poisson que l’on aura coupés en dés (au dernier moment, juste pour les pocher).

· Ajouter alors du roux pour épaissir le jus.

· Garnir les croustades et les mettre au four 15 mn, Th. 6 (180°).

· Servir aussitôt.

Croustades
 au poulet et champignons

· Réchauffer les croustades 7 mn, Th. 6 (180°) pour qu’elles soient croustillantes.

· Couper 2 blancs de poulet en dés.

· Cuire des champignons frais (coupés en 4) à la poêle avec une noix de beurre ou de l’huile d’olive.

· Saler et poivrer.

· Ajouter les dés de blanc de poulet et les cuire.

· Ajouter un fond de volaille puis épaissir avec du roux pour une consistance crémeuse

· Garnir les croustades et les réchauffer 15 mn, Th. 6 (180°).

· Servir chaud.

· 
Croustades
 aux oreillons d’abricots

· Réchauffer les croustades 7 mn, Th. 6 (180°) pour qu’elles soient croustillantes.

· Couper une partie des oreillons d’abricots en dés pour la garniture puis le reste en quartiers pour le décor des croustades.

· Cuire ces 2 préparations dans 2 poêles avec du beurre et du sucre. Cette caramélisation se fera en 10 mn.

· la veille
· Préparer une crème pâtissière bien vanillée et parfumée avec un alcool, la filmer au contact et la réfrigérer

· le jour même

· Préparer une chantilly (25 cl de crème entière liquide + 40 g de sucre glace).

· Mélanger la chantilly avec la crème pâtissière. bien froide

· Ajouter les dés d’abricots (compotée) et refroidir

· Mettre cette préparation au frais ainsi que les quartiers d’abricots qui serviront à décorer le dessus des croustades.

· Garnir les croustades au moment de servir.
Décorer avec les quartiers d'abricots caramélisés et un joli coulis extrait de la cuisson des abricots
