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  Sangria et banderillas


  
    Préparation


    20 minutes


    Cuisson


    15 minutes


    Ingrédients pour 6 personnes (18 brochettes )


    Pour la sangria


    1 bouteille de vin rouge corsé

    1 verre à liqueur de Cointreau® (5 cl)

    2 oranges

    2 citrons

    3 bâtons de cannelle

    80 g de sucre semoule


    



    Pour les banderillas


    18 filets d’anchois à l’huile

    18 crevettes roses cuites décortiquées (scampis)

    4 pommes de terre

    9 tomates cerises

    18 olives vertes dénoyautées

    6 œufs de caille

    Sel

    



    18 piques en bois

  


  
    /Préparez la sangria: pelez les agrumes à vif puis coupez-les en rondelles. Versez le vin et le Cointreau® dans un saladier. Incorporez les rondelles de fruits, les bâtons de cannelle et le sucre. Réservez au réfrigérateur afin que ce soit bien frais. Ajoutez quelques glaçons au moment de servir.


    /Préparez les banderillas: pelez les pommes de terre. Faites-les cuire 15 minutes environ dans une casserole d’eau bouillante salée (elles doivent rester fermes). Égouttez-les et laissez-les refroidir.


    /Dans une casserole d’eau bouillante, faites durcir les œufs de caille pendant 5 minutes. Passez-les sous l’eau froide et écalez-les. Coupez chaque œuf en 3 rondelles.


    /Lavez les tomates cerises et coupez-les en deux.


    /Égouttez les filets d’anchois.


    /Coupez les pommes de terre en rondelles épaisses.


    /Sur chaque pique en bois, enfilez 1 rondelle de pomme de terre, 1 rondelle d’œuf, 1 crevette, ½ tomate, 1 filet d’anchois et 1 olive.


    /Réservez les banderillas au réfrigérateur jusqu’au moment de servir.

  


  
    Bon à savoir!


    Préparez la sangria la veille, elle n’en sera que plus parfumée. En Espagne, la sangria est la boisson de toutes les fêtes, communions, baptêmes mais aussi des soirées entre amis.
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  Beurre d’anchois et mousse de crevettes


  
    Préparation


    10 minutes


    Sans cuisson


    Ingrédients pour 6 personnes


    1 baguette de pain


    



    Pour le beurre d’anchois


    150 g de filets d’anchois à l’huile

    1 échalote

    2 gousses d’ail

    1 cuillerée à soupe de jus de citron

    150 g de beurre ramolli

    Sel, poivre du moulin


    



    Pour la mousse de crevettes


    250 g de crevettes roses cuites décortiquées

    1 pincée de paprika

    Le jus de 1 citron

    15cl de crème liquide très froide

    1 cuillerée à soupe d’huile d’olive

    Sel, poivre du moulin

  


  
    /Préparez le beurre d’anchois: égouttez les filets d’anchois. Pelez et émincezgrossièrement l’échalote et les gousses d’ail.


    /Dans le bol d’un robot, déposez les filets d’anchois, l’échalote et l’ail. Ajoutez le beurre et le jus de citron. Salez et poivrez. Mixez finement la préparation. Réservez ce beurre d’anchois au réfrigérateur.


    /Préparez la mousse de crevettes: dans le bol d’un robot, déposez les crevettes. Ajoutez le jus de citron et l’huile d’olive. Mixez rapidement le tout en purée. Salez et poivrez.


    /Fouettez la crème liquide en chantilly et incorporez-la délicatement à la purée de crevettes. Réservez au réfrigérateur.


    /Au moment de servir, saupoudrez la mousse de paprika. Accompagnez le beurre et la mousse de rondelles de baguette grillées.

  


  
    Bon à savoir!


    Vous pouvez ajouter 30 g de poudre d’amandes au beurre d’anchois au moment de mixer les ingrédients et l’utiliser comme condiment pour accompagner des poissons grillés.
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Beignets de morue



  
   Préparation


    30 minutes + 24 heures de dessalage + 1 heure au réfrigérateur


   Cuisson


    10 minutes (la morue), 4 minutes (les beignets)


   Ingrédients pour 6 personnes (24 beignets environ)


    400 g de morue salée

    400 g de pommes de terre

    2 œufs

    1 oignon

    1 gousse d’ail

    1 pincée de piment de Cayenne

    5 brins de persil plat

    100 g de farine

    Huile de friture

    Sel, poivre du moulin

  


  
    / La veille, faites dessaler la morue dans un grand saladier d’eau froide en renouvelant plusieurs fois l’eau de trempage.


    / Le jour même, rincez la morue et faites-la pocher dans une casserole d’eau bouillante pendant 10 minutes environ.


    / Épluchez et lavez les pommes de terre, puis coupez-les en morceaux. Faites-les cuire 15 minutes dans une casserole d’eau bouillante.


    / Pelez l’oignon et la gousse d’ail. Équeutez le persil.


    / Égouttez la morue. Ôtez les arêtes et effeuillez la chair.


    / Égouttez les pommes de terre et écrasez-les à la fourchette.


    / Dans le bol d’un robot, déposez la morue, les pommes de terre, l’oignon, l’ail et le persil. Assaisonnez de sel, poivre et piment de Cayenne. Mixez finement le tout.


    / Incorporez délicatement les œufs et réservez cette préparation 1 heure au réfrigérateur.


    / Faites chauffer l’huile dans une friteuse ou une sauteuse.


    / Prélevez 1 bonne cuillerée à soupe de préparation et façonnez 1 croquette de la taille d’une grosse noix entre vos mains. Passez-la dans la farine. Réalisez ainsi les autres croquettes.


    / Plongez les croquettes dans l’huile bien chaude et laissez-les dorer 2 minutes de chaque côté. Égouttez-les sur du papier absorbant.

  


  
   Bon à savoir !


   Servez les beignets accompagnés de mayonnaise ou de jus de citron. La morue est le poisson roi en Espagne. Vous en trouverez sur toutes les tables comme chez son voisin le Portugal.
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