Recette de Jean Sulpice: reblochon, langoustines et noix




Ingrédients (pour 4 personnes):
20 langoustines (ou écrevisses) cuites, 1 reblochon bien crémeux, 50 g de noix, huile de noix, vinaigre balsamique, sel et poivre

Préparation:
Décortiquer les langoustines, réserver.

Détailler 4 belles tranches de reblochon dans le sens de la longueur, laisser la croûte. Déposer dans les assiettes puis déposer 5 langoustines sur chaque tranche de reblochon. Ajouter quelques cerneaux de noix et passer sous le grill du four pendant 2 ou 3 minutes afin de faire légèrement fondre le fromage; attention ça va très vite!

Au moment de servir, ajouter une cuillerée à café d'huile de noix sur chaque tranche et une autre de balsamique; celle ci n'apparaît pas sur la photo par soucis d'esthétisme car ça coule un peu partout  ;-)

Assaisonner et déguster aussitôt.
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