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‘ Parmentier de tourteau

4 tourteaux de 800g chacun

800g de pommes de terre BF15

2 dl de creme double

3 C. a soupe de pain de mie tamisé
100g de beurre

Sel, poivre

Pour le fumet :

1 gros oignon

2 carottes

1 dl de vin blanc sec

1 bouquet garni (queues de persil, thym, laurier, branche de céleri)
1 dé de gingembre frais

1C. A soupe d’huile d'olive

Sel, poivre

® 1- Cuisez les tourteaux au court-bouillon environ 15 min et rafraichissez-les.

® 2- Pelez les pommes de terre et cuisez-les a I'eau salée.

® 3- Pendant ce temps, décortiquez les pinces, les pattes et I'intérieur.

e 4- Confectionnez le fumet : pilez les carapaces et faites- les revenir dans I'huile d’olive.
Epluchez et hachez I'oignon, pelez et coupez les carottes en rondelles, puis ajoutez-les
ainsi que le dé de gingembre entier. Mouillez & hauteur et portez a eébullition. Ecumez.
Ajoutez le vin blanc, assaisonnez et cuisez a feu doux pendant 30 minutes. Passez au
chinois puis filtrez.

® 5- Prenez 2 dl de ce fumet, faites-le réduire des % dans une casserole et ajoutez-lui 1 dI
de creme. Réduisez jusqu’da obtenir un léger épaississement, et incorporez la chair des
tourteaux. Réservez.

® 6- Egouttez les pommes de terre et passez-les au presse-purée. Desséchez 4 la spatule
sur feu réduit et ajoutez 100g de beurre. Travaillez encore et incorporez le reste de la
creme. Assaisonnez.

e 7- Dans un plat a gratin soigneusement beurré, étalez une fine couche de purée, puis
la chair des tourteaux, puis une nouvelle couche de purée. Lissez bien la surface et
saupoudrez de mie de pain. Passez au four préchauffé th. 180°C une dizaine de minutes.

® 8- Terminez la coloration sous le gril. Servez.

Issu de I'Atlantique aussi bien que de la Méditerranée, le tourteau vit sur des fonds
caillouteux et rocheux, a une profondeur qui peut aller jusqu’a 100 metres. De belle
facon, on le nomme également « dormeur », « endormi »voire « poupart ».
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