Linguini au citron, velouté de petits pois

et médaillons de homard
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Pour faire le velouté de
peits pois, Franco Spi-
nelli nous donne sa
receffe : pour 4 per-

sonnes, 300 gr de peits
pois frais, 3 j" de
bouillon de légumes

(caroftes, céleri, oignons,
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courgettes, pas d'ail ni
de poireau), 1 dl de
créme, 2 pommes de
ferre, sel et poivre. Mixez
le tout et passez au chi-
nois fin. Il faut garder les linguini «trés al dente» dans
I'eau bouillante car ils achéveront leur cuisson dans la
réduction de créme Fraiche.

Ingrédients pour 4 personnes

280 gr de linguini

4 dl de velouté de petits pois

le jus d'1/2 citron

1/2 citron confit coupé en julienne

Sel et poivre

3 dl de créme fraiche

1 homard de 500 gr cuit au courtbouillon

Préparation

Faites une réduction avec la créme fraiche, le
sel, le poivre, le jus de citron et le citron confit.
Faites chauffer le velouté de petits pois. Coupez
le homard en médaillon et faites cuire trés peu
de temps les linguini dans une casserole d'eau
bouillante.

Dressage
Mettez un emporte-piéce au centre de |'assiette.

1. Versez dans le fond un peu de velouté de petits
poIs.
2. Faifes sauter les linguini dans la réduction de

créme fraiche en ajoutant les médaillons de
homard coupés.

3. Remplissez le cercle de la préparation de lin-
guini.
4. Terminez la décoration avec quelques zestes de

citrons confits et une pluche de persil plat. Refirez
le cercle.

San Daniele Propriéfaires: Famille Spinelli
6, Avenue Charles Quint Chef : Franco Spinelli

1083 Ganshoren Fermé dimanche et lundi
Tél : 02/ 426 79 23 - Fax : 02/ 426 92 14
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