
Grosse gambas sauvage pochée au beurre demi-sel tomate farcie
aux lentillons de la champagne.

Recette de Fabrice Maillot, Chef  « Au petit comptoir » à Reims
préparée avec les lentillons de la Champagne Louise Bon

(recette pour 4 personnes)

4 gambas sauvages, 80 gr de beurre demi-sel, sel et poivre,
1 kg de tomates fraîches (67 cm de diamètre),40 gr de gousses d’ail, 40 cl

d’huile d’olive, 60 gr de concassé de tomates, 80 gr de lentillons de la
champagne, 20 gr de carottes, 20 gr de fenouil, 20gr d’oignons, 8 cl de jus

de veau, thym, 40 gr de parmesan.

Décortiquez les gambas en prenant soin de ne pas arracher la tête, enlever
délicatement la carapace puis fendre les queues au 2/3 pour les laver et

enlever le cordon des intestins.
Les assaisonner et les rôtir rapidement à la plancha. Les cuire ensuite en sac

individuel avec 25 gr de beurre demi-sel à 80° C (55° à cœur), réserver.

Monder les tomates, les creuser délicatement et faire une assise.
Blanchir les gousses d’ail 3 fois, départ en eau froide

jusqu’à ébullition et rafraîchir,
Les pocher à l’huile d’olive, 15 à 20 min,
puis les réduire en purée avec un mixeur.

Préparer une brunoise
(légumes coupés en petits dés de 2cmX2cm) avec les carottes, le fenouil, les

oignons et 2 gousses d’ail.
Après avoir rincé les lentillons, les cuire dans cette brunoise mouillée au

fond de veau. Les laisser craquant.

Garnir les tomates assaisonnées avec une cuillère de purée d’ail, de
concassé et finir avec les lentillons. Terminer avec du parmesan puis passer

au four.

Chauffer à70°C les Gambas dans leur sac, égoutter.
Dresser les queues et réduire le jus du sac avec un petite demi- louche du jus

de gambas confectionné (mouiller le concassé à l’eau, porter à ébullition,
réserver) monter au beurre.

Dresser sur les assiettes et servir aussitôt.
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