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GRATIN DE LA MER AU PARMESAN

INGREDIENTS pour 6 personnes (pour un plat principal):

· 200 g de crevettes décortiquées surgelées 

· 500 g de noix de saint-jacques sans corail (petit calibre) surgelées 

· 300 g de saumon (2 pavés surgelés) 

· 300 g de dos de cabillaud (2 pavés) 

· 400 g de champignons de paris bio émincés surgelés 

· 4 grosses échalotes 

· 3 verres de vin blanc type Mâcon  

· 50 cl de crème fraîche liquide entière 

· 2 cc de maïzena 

· 3 CS de persil haché finement 

· noix de muscade 

· sel 

· poivre 

· beurre 

· 3-4 CS de pramesan fraîchement râpé 

· 3 CS de chapelure 

Mettre les noix de saint-jacques et les crevettes à décongeler dans du lait puis quand elles sont décongeler les passer sous l'eau froide . réserver
faire décongeler le saumon et le cabillaud si on utilise du poisson surgelé.
Dans une poêle, faire fondre 10 g de beurre puis ajouter les champignons de paris surgelés (ou frais) , saler poivrer . Les faire revenir pendant 10 min pour qu'ils rendent leur eau que l'on enlèvera . réserver.
Faire chauffer une autre poêle puis ajouter 10 g de beurre . Quand il est fondu et commence à colorer , ajouter les morceaux de poisson pour les saisir 2 min de chaque côté à feu vif . saler , poivrer . retirer de la poêle et réserver .


Ajouter alors dans la même poêle les noix de saint jacques et les crevettes et les faire sauter 2 min à feu vif pour qu'elles rendent un peu de leur eau . Saler , poivrer . réserver .

Préparation de la sauce :

Eplucher et dégermer les échalotes puis les hacher finement . dans une casserole , faire revenir les échalote dans 15 g de beurre , jusqu'à ce qu'elles deviennent très légèrement colorées (5 min ) puis mouiller avec le vin . Ajouter un cuillère à café de muscade en poudre , saler , poivrer , et laisser réduire aux 2/3 à feu moyen . Ajouter la crème liquide ( en garder 3 CS) et le persil haché finement et laisser chauffer 2 min .délayer la maïzena dans le reste de crème liquide froide puis l'ajouter à la crème chaude . remuer avec une spatule en bois , rectifier l'assaisonnement puis couper le feu . réserver .

Montage :

Dans un plat à gratin (ou dans des ramequins individuels ), mélanger les champignons , les noix de saint jacques et les crevettes et les répartir dans le plat . Ajouter le cabillaud et le saumon coupés en cubes et répartis de façon homogène dans le plat . napper avec la sauce . 

mélanger la chapelure et le parmesan puis saupoudrer ce mélange sur le plat ou les ramequins individuels .parsemer quelques fins morceaux de beurre sur le dessus .

Enfourner dans un four préchauffé à 210°C jusqu'à ce que le dessus soit bien doré (15-20 min).

remarque : on peut présenter ce gratin soit dans un plat pour une version familiale soit dans des ramequins pour une version plus sophistiquée ou pour une entrée . Dans le cas d'une entrée , on peut accompagné les cassolettes d'un petit croissant de pâte feuilleté . Pour une version plat principal , on peut accompagner ce gratin de la mer de riz blanc . les quantités données sont celles que j'ai fait et sont parfaites pour 6 personnes pour un plat principal . On peut compté 10 personnes si l'on présente en cassolettes pour une entrée . 

remarque : j'ai utilisé des produits surgelés (saint jacques, crevettes , poisson, champignon, persil ) de chez monsieur P. pour ne pas le citer ... et c'était parfait , mais on peut évidemment utilisé des produits frais . 

Pour accompagné le plat , j'ai utilisé le vin que j'avais utilisé pour ma sauce à savoir un Mâcon village (chardonnay) de chez Fichet (viticulteurs à Igé) et qui font de très bons vins . 

verdict : on s'est régalé ! et c'est peu dire! les enfants en ont redemandé , enthousiastes et gourmands! un plat qui peut devenir un plat de fête , une entrée chaude ou un plat principal ... au choix ! nous c'était pour cet essai un plat principal !... une chose est sûre , il va falloir que j'en refasse, parce que malgré l'impression que peut donner le déroulement de la recette, je n'ai pas mis plus de 1 h cuisson comprise pour faire ce plat pour nous 5 ! 
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