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RAVIOLE VEGETALE A L’ARAIGNEE DE MER, SAUCE AIGRE-DOUCE

Ingrédients pour 4 personnes

1 araignée de mer

20 gr céleri

1 oignon

Pm clou de girofle

2 gr graines de coriandre
100 gr vinaigre

21.eau

Pm Sel

300 gr navet daikon
2 radis rouge
% botte ciboulette

100 gr huile de pépins de raisin 1 avocat

20 gr vinaigre de Xéres Ciboulette

20 gr miel Piment d’Espelette
1 citron Huile d’olive

Préparation

Dans une grande casserole, porter a ébullition céleri, oignon, clou de girofle, graines de coriandre, sel et vinaigre dans 2 litres d’eau.
Une fois a ébullition, ajouter I'araignée et laisser cuire environ 22 minutes.
La faire refroidir avant de la décortiquer.

Tailler les radis Daikon a la trancheuse (ou mandoline) de fagon assez fine, puis blanchir une vingtaine de secondes. Réserver sur un
papier absorbant.

Tailler les radis en batonnets fins.

Tailler la ciboulette finement tout en gardant les pointes pour le dressage.

Mélanger le miel, le vinaigre de Xéres et le sel.
Monter au fouet avec I'huile de pépins de raisin.

Tailler 'avocat en petits dés et I'associer avec la chair d’araignée. Assaisonner la farce avec le jus du citron, ciboulette, piment d’Espe-
lette et huile d’olive.

Dressage

Dans le fond d’une assiette, disposer 2 ou 3 rondelles de radis Daikon.

Y déposer une cuillere a café de chair d’araignée, puis recouvrir d’une seconde rondelle de Daikon.

Décorer les ravioles avec les batonnets de radis et les pointes de ciboulette et disposer quelques gouttes de sauce aigre-
douce sur les pourtours de I'assiette.
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