Langoustines pistache
	Qte
	Ingrédient pour 1 personne 

	5 pièces
	De langoustines fraiches crues, assez grosse

	1 
	C.a.s. de poudre de pistache

	25 cl 
	De crème fraiche entière 

	1 
	Echalote

	1
	C.a.c. de pate de gingembre (ou rapé frais)

	1 
	Colorant vert et extrait de pistache

	1
	Tomate

	1
	C.a.s. de purée de piment

	1
	Sel / Poivre 


Regardez une fois le diaporama, rubrique cuisine  : www.moxalain.fr

* Décortiquez les langoustines. C'est long, et le produit fragile. Réservez les têtes et les pinces
* Passez au pilon (ou mixer costaud) les têtes et les pinces.

* Hachez l'échalote, râpez le gingembre et faites revenir avec le hachis.
* Rajoutez la tomate et la purée de piment.
* Quand la chair des langoustines est cuites (5 à 10 minutes) couvrir d'eau et laissez cuire.

* Réservez les langoustines nues au frigo. Préparez au syphon une émulsion crème fraiche + extrait pistache + colorant. Réservez frigo.

* Au moment du service à l'assiette, saisir les langoustines d'abord sur le dos (elles ne se recroquevilleront pas), puis sur le ventre. 1 minute par face, pas plus. 

* Saupoudrez de poudre de pistache, disposez autour d'un verre contenant le consommé de langoustine chaud, recouvert de chantilly (émulsion) fraiche.
* Boire le consommé comme un Irish coffee, en buvant frais + chaud en même temps.
