Escale gourmande...
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BROCHETTES D’ANGUILLES
ET SALADE DE HARICOTS MAIs
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® Couper l'anguille en 6 trongons de 5 a 6 cm de long.
Cuire les haricots frais avec l'oignon et la carotte
finement émincés, et une pincée de gros sel, 30 min
a petit bouillon.

* Pendant ce temps, préparer la vinaigrette. Mélanger
a l'aide d'un fouet.

® Détailler la ventréche en tranches fines que l'on
coupe en 3 ou 4 morceaux.

e Choisir 3 brochettes en bois ou en acier et embro-
cher dans leur largeur 2 trongons d’anguille par bro-
chette. Chauffer dans une poéle 2 cuilléres a soupe
d’huile d'olive avec une noix de beurre.

e Saisir les brochettes d'anguille dans la matiére gras-
se chaude puis cuire a feu doux 8 min environ.
Ajouter & mi-cuisson les morceaux de ventréche.
Vérifier la cuisson des trongons d‘anguille en les
piquant avec la lame d'un couteau, qui doit s’enfon-
cer et ressortir facilement. Les morceaux de ventré-
che doivent étre bien croustillants, les faire rissoler
davantage si nécessaire. Débarrasser brochettes et
ventréche sur une assiette.

* Egoutter les haricots cuits et éliminer loignon.
Ajouter une cuillére a soupe de ciboulette ciselée
dans la vinaigrette. En assaisonner les haricots,
ajouter les morceaux de ventréche, bien mélanger.
Frotter les trongons d'anguille avec la gousse dail.

e Dresser les haricots sur un plat de service, disposer
harmonieusement les brochettes d’anguille dessus et
déquster aussitot.
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