Vol au vent de la mer et ses petits légumes d’hiver
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DE LA MER ET Se5 PETTS LEGUMES I





Pour 2 personnes :
1 abaisse de pâte feuilletée ou 200 g de pâte feuilletée maison pour la recette c'est ici ! et voici les proportions qu'il vous faut :

125 g de farine

75 g d'eau

3 g de sel

95 g de beurre de tourage
Pour la garniture :
1 poignée de moules

2 poignée de crevettes grises cuites et décortiquées

1 beau pavé de saumon sans la peau

1 petit oignon

3 carottes oranges

2 carottes jaunes

2 petits poireaux de petit diamètre

1/2 verre de vin blanc

1/2 verre de lait

1 cuillère à soupe de maïzena rase

1 belle cuillère à soupe de crème fraîche

1 jaune d'oeuf pour la dorure

Fleur de Sel, poivre du moulin

Détailler 4 cercles de 8 à 10 cm de diamètre dans la pâte feuilletée. En garder 2 pleins et évider les 2 autres pour créer une couronne de 2 cm de largeur. Déposer les deux cercles pleins sur une plaque habillée de papier sulfurisée et les badigeonner d'un peu de dorure en veillant à ne pas dépasser sur le papier cuisson. Déposer alors sur chacun le cercle évidé en pressant un peu pour faire adhérer. Voilà une photo trouvée sur un blog qui illustre parfaitement le résultat que vous devez obtenir !
Cuire à 220 C° pendant 15 à 20 min. Sortir et laisser refroidir sur une grille.

Gratter et laver les moules. Ciseler l'oignon et tailler une des carottes oranges en tout petits dés. Faire revenir l'oignon et la carotte dans un peu d'huile d'olive puis ajouter les moules et le von blanc. Couvrir et cuire à feu vif quelques minutes afin que les moules s'ouvrent. 

Dé coquiller les moules, en garder quelques unes pour la déco, et filtrer le jus de cuisson.

Éplucher les carottes restantes et laver les poireaux. Cuire à la vapeur jusqu'à ce qu'ils soient tendres. Tailler en biseaux et réserver au chaud.

Détailler le pavé de saumon en gros dés et les placer sur une plaque habillée de papier cuisson. Enfourner à 220 C° pendant 10 min.

Pendant ce temps, porter à ébullition le jus de cuisson des moules. Délayer la maïzena dans le lait froid et l'ajouter au jus de cuisson. Cuire quelques minutes en fouettant jusqu'à épaississement. Ajouter alors la crème fraîche et rectifier l'assaisonement. Ajouter délicatement les moules et les crevettes pour les réchauffer.

Dresser un feuilletée au milieu de chaque assiette, remplir du mélange de fruits de mer. Disposer les légumes, les moules entières et les dés de saumon et napper de sauce des fruits de mer. Parsemer de fleur de sel et poivre et servir de suite.
