Gambas panées, sésame et zeste d’oranges

fonds d’artichauts et sabayon à l’orange
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Ingrédients pour 2 personnes :
· 400 g de gambas crues
· 2 fonds d’artichauts cuits
· 2 jaunes d’œufs, 2 zestes d’orange, 1 c à s de farine, 2 c à s de graines de sésame

· 1 jaune d’œuf, le jus d’une orange, 1 pincée de farine

· sel, poivre

Oter la tête des gambas, les décortiquer en conservant le bout de queue. Râper le zeste de 2 oranges (réserver un peu de zeste pour le sabayon). Préparer 2 assiettes : l’une avec les zestes et les graines de sésame mélangées, l’autre avec les jaunes d’oeufs. Mettre la farine, du sel et du poivre dans un sac en plastique, ajouter les gambas, fermer le sac et  secouer pour bien enrober les gambas de farine. Retirer les gambas du sac puis les tremper dans le jaune d’œuf et ensuite dans le mélange zeste/sésame : les gambas doivent être bien enrobées du mélange. Les disposer sur une feuille silicone et enfourner dans un four préchauffé à 180° pour 10 min environ : elles doivent être cuites mais pas trop grillées sous peine d’être desséchées. 
Préparation du sabayon : Chauffer une casserole d’eau pour le bain marie et prévoir un cul de poule adapté. Dans le cul de poule, battre jusqu’à blanchiment le jaune d’œuf puis ajouter le jus d’orange et la pincée de farine. Mettre le cul de poule dans la casserole d’eau au bain marie et fouetter sans s’arrêter jusqu’à ce que le mélange épaississe : compter environ 1 à 2 min. retirer la casserole du feu, ajouter sel et poivre et les zestes réservés et garder au chaud au bain marie jusqu’à utilisation.

Dresser les gambas dans l’assiette avec les fonds d’artichauts réchauffés et garnis de sabayon à l’orange.         
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