Recette n° 2 : Chaillote farcie au homard et petits légumes en brunoise, sauce américaine
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On farcit la chaillote avec ce dont on en envie de la farcir. Généralement, ce sont avec des poissons ou des crustacés. C’est un légume qui n’est pas cher au départ, donc on peut la farcir avec quelque chose de noble comme le tourteau, le homard, les gambas, même aux langoustes comme l’on fait aux Antilles (où la chaillote s’appelle la christophine).

Dans le cas présent, la chaillote est farcie au tourteau et au homard. Le plat se en 2 à 3 jours  .
En-dessous de la chaillote, on met de la sauce américaine que l’on fait pour agrémenter le plat. 
Les chaillotes sont blanches ou vertes (les blanches sont meilleures), ne pas les prendre trop petites pour en faire ½ par personne.

Cuire la chaillote entière dans de l’eau salée. Ensuite, la couper en deux , enlever la fève qui est au milieu, enlever la chair à la cuillère (laisser juste 2 mm de chair pour que la peau se tienne) et la mettre dans une passoire avec en dessous un récipient pour récupérer le liquide qui tombe. Laisser ensuite reposer une nuit entière.  La chaillote contenant beaucoup d’eau, on ne récupère que 50 % de chair qui, elle en fait sert principalement à être un support car le goût n’est pas très prononcé, il faut vraiment le donner : en sautant bien les pièces de homards, ou gambas selon ce qu’on met dedans, en rajoutant du curry, de la cive, des oignons rouges sautés , de l’ail et de la crème fraîche qui va adoucir le tout.
Passer la pulpe des chaillotes et l’assaisonnement au mixer, et rajouter ensuite le homard et les herbes, sel poivre.

Refarcir ensuite le tout, bien bombé dans la carapace, mettre du fromage râpé par-dessus,  passer ensuite à la salamandre.
Pour la décoration, elle est libre . Comme c’est un plat antillais, on peut mettre à côté un chutney mangue avec des ananas, pas de choses traditionnelles en tout cas.

Attention, l’écorce ne se mange pas !
