Langoustines fumées au romarin et son jus de carapaces





Ingrédients (pour 4 personnes):
4 grosses langoustines, 1 carotte, 1/4 de poireau, 1 échalote, 10 cl de Noilly (ou vin blanc sec), 1 cuil. à c. de concentré de tomates, 1/4 cuil à c. de curry, piment d'Espelette, quelques brins de ciboulette, huile d'olive, 30 g de crème épaisse, 30 g de beurre, sel et poivre
Brindilles de romarin

Préparation:
Déposer les brindilles de romarin dans un plat et les faire sécher au four (150 ° C pendant 30 minutes environ). Détacher les "épines" de romarin et réserver.
Décortiquer les langoustines; retirer tête et carapace en prenant soin de laisser le dernier anneau de la queue et la nageoire caudale. Retirer le boyau central. Embrocher sur une mini brochette.

Concasser les pattes et têtes de langoustines; les faire revenir dans un filet d'huile d'olive avec l'échalote. Mouiller à hauteur, ajouter le Noilly, la carotte et le poireau coupés en morceaux, le concentré de tomates, saler, poivrer. Laisser frémir pendant 40 minutes en pressant régulièrement les carapaces afin d'extraire les sucs.

Filtrer, faire réduire de moitié, lier avec la crème et monter au beurre. Ajouter le curry et le piment d'Espelette.

Réserver quelques épines de romarin et mettre le reste dans une vieille casserole ou poêle; allumer, étouffer les flammes et déposer les queues de langoustines sur une grille au-dessus. Enfermer sous une cloche (= saladier... système D) pendant quelques secondes. Une quinzaine de secondes suffisent, la chair très tendre des langoustines s'imprègnent très vite.

Finir la cuisson à la plancha ou dans une poêle quelques secondes. Servir le jus de carapaces dans une petite verrine.

Déposer quelques épines de romarin dans un mini poêlon ou une verrine résistant à la température; allumer les braises de romarin et servir la langoustine dans son tourbillon de fumée avec quelques brins de ciboulette hachée... comme au restaurant, ou presque ;-)
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