LES ENCORNETS DE CHRISTOPHE MICHALAK

Ingrédients

Farce

8 calamars 1 oignon 4 tomates 2 gousses d’all
%, de botte de persil haché 1 morceau dedmjgain 5 cl de lait

50 g de lard de la forét noire  Huile d’olive Sel et poivre

Concassé de tomates

5 cl de vin blanc 1 échalote 1 oignon 3 tomates

% pincée de thym 1 feuille derler % branche de persil

Huile d’olive Sel et pee

Réalisation

Concassé de tomates

Peler les tomates, épépiner et couper en quab@rs une poéle, faire blondir les échalotes ebipsons avec
les tomates dans de 'huile d’olive. Ajouter leriyle laurier et le persil. Déglacer au vin blaRidtrer la sauce
au chinois en pressant bien.

Farce

Faire tremper le pain dans le lait.

Laver et vider les calamars. Couper et mettredetatules a hacher de coté. Faire frire les calRdwrs une
poéle avec un fond d’huile d’olive. Faire revemis lardons dans une poéle huilée avec les tomaies e
oignons. Ajouter la mie de pain pressée et le pleashé. Saler et poivrer. Faire sauter les tefgaduachés
pendant 8 minutes dans une autre poéle avec tid'fileile d’olive. Ajouter les aux lardons.

NdIr : pour nettoyer un calamar, tirer la téte afile I'arracher avec les entrailles, puis 6ter lgdide cartilage.
Retirer la couche de peau colorée

Farcir les calamars vidés de cette farce et mamfemé avec un cure-dent.
NdIr : fermer les encornets avec des cure-dents puitier que la farce ne s’échappe a la cuisson.

Faire chauffer une sauteuse avec deux cuilleresigesd’huile. Déposer les calamars farcis coteté eblaisser
caraméliser au four a 180°C.

Ajouter le concassé aux calamars et laisser cairere 10 minutes.

Dressage

Dans l'assiette de dressage, verser une loucherdmssé. Poser le calamar farcis sur le lit deass#c Décorer
d’une feuille de persil par dessus. Couper les teseerise en deux et les passer a I'huile d’'oDéposer les
tomates cerise sur le concassé autour du calamars.



