Recette n° 2 : Gratin de queues de langoustines et joues de lotte, saveur de Noilly Prat
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On peut servir celui-ci soit dans un pot à crème brûlée comme sur la photo, il existe également des pots Villeroy et Boch adaptés (blanc ou de couleur)
A faire avec un fumé de turbot : faire réduire pou obtenir une glace de turbot,  faire une sauce béchamel légèrement crémée avant avec du Noilly Prat, un peu liquide mais pas trop, que l’on dispose ensuite sur les queues de langoustines et les joues de lottes (on peut faire cette recette avec d’autres poissons, du tourteau etc).
Au fond du moule, mettre des épinards cuits à cru (plonger les épinards dans une poêle avec un peu de beurre et d’huile d’olive, les faire revenir à cru, on peut aussi faire une fondue de poireaux ou une duxelle de champignons).

Faire chauffer au four pendant environ 4/5 minutes, gratiner sous la salamandre avec de la farine japonaise qu’on appelle la ponko ou du gruyère.

