Pour4personnes

1tourteau,
8grossescrevettesroses,
1avocat,

2 échalotesciselées,

1rouleau de pate feuilletée
1bouquetde coriandre hachée,
100 gde mayonnaise maison,
50gdesauce pimentée thai,
10cld’huiled’olive aucitron,
10cld’huiled’olive extra-vierge,
20 gde poussede radis,
2cld’huilede homard breton,
4cldecremedebalsamique
blanc,

1jauned’ceuf,

Poivre, grainesde sésame,
1bouledesorbet

auxpoivrons grillés.

1 Dansune petite casserole, faire suer les échalotes.
Réserver.

2 Dans un bol mixeur bien mélanger votre
mayonnaise, la coriandre hachée, le poivre, lasauce
pimentée thai et 'huile de homard.

3 Décortiquer le tourteau ainsi que les crevettes.
Ajouter, dans la sauce, la chair de tourteau, les
échalotes suées et refroidies et les graines de
sésame. La consistance cherchée est celle d'une
rillettes de poisson.

4 Dans un deuxiéme bol, hacher I'avocat m(r,
ajouter un peu de mayonnaise, I'huile d'olive au
citron etla créme de balsamique blanc.

5 Couper la pate feuilletée en bandes rectangles,
piquer les bandes et appliquer le jaune d'ceuf au
pinceau. Cuire a 175 degrés pendant 10 minutes.

6 Surlesbandesrectanglesrefroidies, alterner des
quenelles de crabe et d'avocat.

7 Décorer avec les crevettes roses, les jeunes
pousses ou un mesclun. Au Rive Gauche, nous le

servons avec un sorbetau poivron.

Bon appétit.
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DOMINIQUE
BLAIS

RIVE GAUCHE

On ne passe pas 35ans

en Asiesans que cela
n'imprime fortement
sacuisine. C'est ce queles
clients constatent avec
bonheur en franchissant

la porte du Rive Gauche,
sur le port. Dominique

Blais et safemme Joan,
Singapourienne,

y élaborent jour aprés jour
une cuisine moderne et
créative. Lerestaurant, dont
ladéco, elle aussi moderne,
a été entierement refaite en
2016, est la premiére affaire
de Dominique Blais.

Un cheftres heureux

de diriger maintenant

«un restaurant a taille
humaine », lui qui a travaillé
toute savie dans de grands
établissements.




