Tourteau
Pour deux personnes :

- 2 crabes pour un poids total de 1 kg environ
- 1 sachet de "court bouillon" (vous pouvez aussi le faire vous-même mais pour une première, j'ai choisi la facilité)
Tout d'abord, vous devez acheter le tourteau vivant et laisser un peu le sac ouvert pour veiller à na pas l'asphyxier et qu'il meurt. Dans ce cas, il faudra alors le cuisiner très vite.

 

Rincer le crabe (la première fois je ne l'avais pas fait mais j'ai mu sur le net qu'on pouvait le faire pour retirer les éventuelles impuretés), en le saisissant par une pince (le tourteau a 2 pinces et 8 pattes). Comme on leur a coupé les nerfs à ce niveau vous ne risquez rien. La première fois j'étais un peu réticente et je l'avais attrapé à l'aide de deux cuillères en bois :)








Faire bouillir le sachet "court bouillon" avec de l'eau dans une grande casserole. Il faudra qu'une fois plongés dedans, vos crabes oient totalement immergés. 

Quand l'eau bout, y plonger les crabes (encore vivants, aïe !), pas en dessous. Appuyer dessus avec une cuillère pour bien les immerger, et s'ils remontent à la surface, tenter de les caler avec une cuillère en bois et le couvercle ou tout autre chose.




Cuire à petits bouillon 20 à 25 min pour 1 kg de tourteau (j'ai dû cuire 23 min).

La première fois j'ai retiré le crabe de l'eau de suite, puis j'ai lu sur le net que l'on pouvait le laisser refroidir dans son bouillon. Bon je n'ai pas senti la différence !

Retirer alors dans un premier temps les pinces puis les pattes du corps.




Les casser avec un casse-noix (mais attention aux débris) au niveau des "articulations" et retirer la chair à l'intérieur en vous aidant d'un petit couteau pointu s'il le faut.

Chair des pinces :



Ouvrir le crabe par l'arrière en enfonçant un couteau dans la sorte d'interstice.







Vous obtenez alors deux parties comme ci-dessous et la chair est dans celle de droite. Dans celle de gauche, vous aurez la chance d'avoir du corail si c'est une femelle (partie orange). J'en ai eu et j'ai beaucoup aimé. Il y a aussi à l'intérieur une partie marron, que j'ai mangée la première fois mais pas la seconde car elle n'était alors pas appétissante. 

D'après ce que j'ai lu, vous pouvez incorporer cette partie marron dans une mayonnaise si vous en faites une pour accompagner votre tourteau.




Donc, avant de récupérer la chair dans la partie gauche (appelons la comme cela), vous devez retirer toutes les branchies.







Ensuite, couper cette partie en deux, la "languette" ou queue (ci-dessous) va alors s'enlever toute seule. Et c'est apparemment grâce à elle que l'on sait si le tourteau est un mâle ou une femelle. Si cette languette est large et ronde, c'est une femelle, et si elle est petite et étroite ; triangulaire, c'est un mâle (bretagne.com, saveursdumonde.net).










Recouper la partie où il y a la chair ("partie gauche" comme je l'ai appelée ci-dessus) en deux (vous l'aurez donc coupée en 4 en tout). Et là récupérer la chair à l'aide d'un petit couteau pointu.




Je l'ai dégusté avec du pain de campagne et du citron. Un délice !

