Salade de langoustines rôties aux cocos
Préparation : 25 mn

Cuisson : 45 mn
Pour 4 pers : -  400 gr de haricots cocos

· 100 gr de carottes

· 2 tomates

· 350 gr de langoustines

· 200 gr de magret de canard séché coupé en lamelles

· 50 gr de citron confit au sel

· 50 gr de beurre

· 10 cl de fumet de poisson

· 1 oignon

· 1 gousse d’ail

· 1 clou de girofle

· 1 pincée de piment en poudre

· 2 c à soupe d’huile d’olive

· 2 c à soupe de vinaigre de xérès

· 1 c à soupe de vinaigre balsamique

· Sel, poivre
Faites cuire les haricots pendant 45 mn avec les carottes, l’ail épluché  et l’oignon piqué du clou de girofle.

Ne salez l’eau qu’en fin de cuisson.

Egouttez le tout, récupérez les carottes et coupez- les en petits cubes. Mélangez - les aux haricots, incorporez les citrons confits que vous aurez préalablement coupés en dés. Blanchissez les tomates quelques secondes à l’eau bouillante. Otez les pépins et détaillez- les en dés.

Décortiquez les langoustines en laissant le dernier anneau de  la queue. Faites chauffer 35 gr de beurre dans une poêle. Saisissez les langoustines, puis faites les cuire sur une seule face en les saupoudrant de piment. Réserver au chaud et déglacez la poêle avec le vinaigre de xérès et le fumet de poisson. Montez le jus avec le reste du beurre. Salez et poivrez.
Préparez la vinaigrette à l’huile d’olive et au vinaigre balsamique. Mélangez les haricots tièdes avec les dés de tomate et assaisonnez de vinaigrette. Recouvrez des langoustines et des lamelles de magret et relevez l’ensemble avec le jus déglacé.

