2 juillet 2025 |

clhlo:

Les Petites Affiches de Vaucluse depuis 1839

Ecrit par le 2 juillet 2025

La recette de langoustine du chef Nicolas
Bottero

Nicolas Bottero est le propriétaire et le chef de cuisine du restaurant étoilé Le Mas Bottero

situé a Saint-Cannat, dans les Bouches-du-Rhone. Pour régaler vos papilles et celles de vos
proches, il vous dévoile sa recette de langoustine juste saisie, avec racines de Mallemort
parfumées au thym et réduction de jus de tétes.

Ingrédients (4 personnes) :

- 4 pieces de grosses langoustines

- 1 garniture aromatique (carotte, oignons, fenouil, céleri, ail)
- 20 g de concentrée de tomate

- 30 g de beurre

- 10 cl de cognac

- 20 cl de vin blanc

- Farine

- 0.51de créeme

- 1 kg de carottes

- 1/4 botte de thym
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- Huile d’olive

- 12 pieces de carottes fanes multicolores
- 4 pc de panais fanes

- 160 g d’eau

- 60 g d’huile neutre

- 20 g de farine

- Purée d’ail noir

Décortiquer les langoustines en gardant le dernier anneau avec la queue. Inciser sur le dos et enlever le
boyau. Conserver les queues de langoustines au frais.

Réaliser une bisque de langoustines avec les pinces et les carapaces : Suer les carcasses, ajouter la
garniture aromatique, décoller les sucs en ajoutant le beurre moussant, ajouter le concentré de tomate,
singer légerement, déglacer cognac puis vin blanc, mouiller a hauteur et cuire 30 minutes a
frémissement en écumant. Passer le tout, réduire la moitié a glace et refroidir. Réduire I’autre partie de
moitié et crémer. Réduire encore de moitié, rectifier 'assaisonnement et émulsionner.

Réaliser une purée de carotte au thym bien lisse en suant les carottes émincées et en les cuisant avec le
thym a court mouillement. Lisser si besoin en mixant avec un peu d’huile d’olive.

Eplucher les légumes fanes. Tailler en un de chaque en fines lamelles & I’aide d’une mandoline. Cuire les
autres au sautoir a court mouillement.

Réaliser les tuiles dentelles a la poéle.

Saisir rapidement les langoustines huilées et assaisonnées en les plagcant 2 minutes sous la salamandre
(ou grill du four).

Dressage :
Disposer la réduction de bisque en fond d’assiette, poser la langoustine dessus. Masquer I'ouverture sur

le dos de la langoustine avec la purée de carotte et les sommités de thym. Dresser les légumes fanes,
copeaux et tuiles autour de la langoustine. Finir avec la sauce émulsionnée.
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La recette de cremeux de haricots coco du
chef Nicolas Bottero
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Nicolas Bottero est le propriétaire et le chef de cuisine du restaurant étoilé Le Mas Bottero

situé a Saint-Cannat, dans les Bouches-du-Rhone. Pour régaler vos papilles et celles de vos
proches, il vous dévoile sa recette de crémeux de haricots coco a la poutargue et noix de
Grenoble.

Ingrédients (8 pers.) :

- 500 g de coco sec

- 1 oignon

- 1 carotte

- 1 bouquet garni (laurier, thym, romarin)
- Gros sel

- 1 échalote

- 100 g de cerneaux de noix de Grenoble
- 10 cl de vinaigre de vin rouge

- 20 cl d’huile de noix

- 50 g de poutargue

La veille, tremper les cocos dans un grand volume d’eau froide.

Egoutter les cocos et les mettre a cuire dans une grande casserole avec 3 fois son volume en eau froide.
Ajouter le bouquet garni, oignon et carotte épluchés. Faire bouillir une fois, écumer et cuire a
frémissement environ 25 a 30 minutes. Saler avec une poignée de gros sel en fin de cuisson.

Une fois cuits, garder la moitié des cocos dans un peu de bouillon de cuisson et faire refroidir. Mixer le
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reste avec le bouillon nécessaire pour avoir une texture onctueuse. Ajouter 5 cl de vinaigre de vin rouge
et 10 cl d’huile de noix. Rectifier I’assaisonnement en sel. Refroidir la purée de cocos avec un film au
contact. Egoutter les cocos refroidis et assaisonner avec le reste du vinaigre de vin rouge, I'huile de noix,
les cerneaux de noix hachés, 1'échalote ciselée et une rapée de la moitié de la poutargue.

Faire des tranches fines avec le reste de poutargue.

Dans un bol, verser le crémeux de cocos. Disposer la salade de cocos en son milieu, ajouter les tranches
de poutargue et verser un filet d’huile de noix.
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