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Homard 
à 
l’armoricaine



Pour 
2 
personnes



Préparation 
: 
20 
min 
• 
Cuisson 
: 
30 
à 
35 
min



Plongez 
les 
homards 
dans 
un 
grand 
faitout 
d’eau 
bouillante 
pendant 
2 
minutes 
à 
couvert. 
Sortez-les 
et 
laissez-les 
refroidir 
un 
peu. 
Détachez-en 
les 
pinces 
et 
brisez-les 
pour 
en 
extraire 
la 
chair. 
Réservez-
la. 
Détachez 
les 
têtes 
et 
récupérez, 
à 
l’aide 
d’une 
petite 
cuillère, 
le 
corail 
qui 
se 
trouve 
à 
la 
base 
de 
celles-ci 
et 
réservez-le. 
À 
l’aide 
d’un 
ciseau, 
découpez 
la 
carapace 
des 
queues 
en 
deux 
dans 
le 
sens 
de 
la 
longueur, 
détachez 
délicatement 
la 
chair, 
puis 
coupez-la 
en 
tronçons. 



Épluchez 
l’oignon 
et 
l’échalote, 
et 
émincez-les 
finement. 
Sans 
l’éplucher, 
écrasez 
la 
gousse 
d’ail 
à 
l’aide 
du 
plat 
d’un 
gros 
couteau 
ou 
d’un 
pilon. 
Dans 
une 
casserole, 
faites 
revenir 
l’oignon, 
l’échalote 
et 
l’ail 
dans 
10 
g 
de 
beurre. 
Ajoutez 
les 
tomates 
concassées, 
puis 
versez 
le 
cognac 
et 
flambez 
immédiatement. 



Ajoutez 
ensuite 
le 
vin 
blanc, 
le 
concentré 
de 
tomate 
et 
le 
persil 
haché. 
Remuez 
et 
laissez 
mijoter 
à 
feu 
doux 
pendant 
20 
minutes. 
Ajoutez 
le 
fumé 
de 
poisson 
et 
la 
crème 
liquide, 
remuez 
bien 
et 
laissez 
mijoter 
à 
feu 
doux 
pendant 
2 
minutes. 
Filtrez 
la 
sauce 
à 
l’aide 
d’un 
chinois 
puis 
replacez-la 
dans 
la 
casserole, 
à 
feu 
doux, 
en 
y 
ajoutant 
le 
corail. 
Remuez 
pendant 
3 
à 
5 
minutes.



Dans 
une 
poêle, 
dans 
le 
reste 
de 
beurre, 
faites 
dorer 
les 
morceaux 
de 
homard 
sur 
tous 
les 
côtés. 
Dressez-les 
au 
plat 
ou 
à 
l’assiette, 
puis 
nappez-les 
de 
sauce 
armoricaine 
et 
dégustez.



• 
2 
homards 
femelles 
(environ 
450 
g 
chacun)



• 
1 
oignon



• 
1 
échalote



• 
1 
gousse 
d’ail



• 
20 
g 
de 
beurre



• 
2 
tomates 
concassées



• 
5 
cl 
de 
cognac



• 
5 
cl 
de 
vin 
blanc 
sec



• 
1 
cuill. 
à 
soupe 
de 
concentré 
de 
tomate



• 
5 
brins 
de 
persil 
plat



• 
5 
cl 
de 
fumé 
de 
poisson



• 
5 
cl 
de 
crème 
fraîche 
liquide
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Velouté 
de 
langoustine



Pour 
4 
personnes



Préparation 
: 
25 
min 
• 
Cuisson 
: 
22 
min 



Décortiquez 
les 
langoustines 
en 
réservant 
les 
têtes 
et 
les 
carapaces. 
Pelez 
et 
hachez 
finement 
l’oignon. 
Pelez 
et 
écrasez 
l’ail 
en 
prenant 
soin 
d’ôter 
le 
germe.



Dans 
une 
casserole, 
faites 
fondre 
10 
g 
de 
beurre, 
ajoutez-y 
les 
carapaces 
et 
les 
têtes 
de 
langoustine 
ainsi 
que 
l’oignon 
et 
l’ail. 
Faites 
revenir 
le 
tout 
à 
feu 
vif 
pendant 
2 
minutes, 
en 
écrasant 
bien 
les 
crustacés, 
puis 
ajoutez 
le 
concentré 
de 
tomate 
en 
remuant. 
Incorporez 
ensuite 
le 
vin 
blanc 
et 
50 
cl 
d’eau. 
Remuez 
et 
laissez 
mijoter 
à 
petits 
bouillons 
pendant 
15 
minutes.



Pendant 
ce 
temps, 
faites 
cuire 
les 
langoustines 
dans 
une 
poêle 
dans 
le 
reste 
de 
beurre 
pendant 
2 
ou 
3 
minutes. 
Passez-les 
au 
mixeur 
et 
réservez-les.



À 
l’aide 
d’un 
chinois 
ou 
d’une 
passoire 
très 
fine, 
filtrez 
le 
velouté. 
Reversez-le 
dans 
la 
casserole, 
ajoutez-y 
la 
chair 
de 
langoustine 
mixée 
et 
la 
crème 
liquide. 
Remuez 
à 
feu 
doux 
pendant 
2 
minutes. 
Salez 
et 
poivrez 
selon 
votre 
goût. 



• 
12 
langoustines



• 
1 
oignon



• 
1 
gousse 
d’ail



• 
20 
g 
de 
beurre 



• 
1 
cuill. 
à 
soupe 
de 
concentré 
de 
tomate



• 
15 
cl 
de 
vin 
blanc 
sec



• 
10 
cl 
de 
crème 
fraîche 
liquide



sel 
et 
poivre 
du 
moulin
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Tourte 
bretonne



Pour 
4 
à 
6 
personnes



Préparation 
: 
20 
min 
• 
Réfrigération 
: 
1 
h 
• 
Cuisson 
: 
1 
h



Préchauffez 
le 
four 
à 
180 
°C 
(therm. 
6). 
Préparez 
les 
galettes 
de 
sarrasin. 
Versez 
la 
farine 
dans 
un 
grand 
saladier 
et 
incorporez 
le 
sel. 
Faites 
un 
puits 
au 
centre 
et 
versez 
35 
cl 
d’eau 
petit 
à 
petit 
en 
mélangeant. 
Ajoutez 
le 
demi-œuf 
battu 
et 
mélangez 
de 
nouveau. 
Réservez 
la 
pâte 
au 
réfrigérateur 
pendant 
1 
heure 
en 
couvrant 
le 
saladier 
d’un 
film 
alimentaire. 
Sortez 
la 
pâte 
et 
faites 
cuire 
les 
galettes 
dans 
une 
crêpière 
dans 
un 
peu 
de 
beurre, 
puis 
réservez-les.



Préparez 
la 
garniture. 
Épluchez, 
puis 
émincez 
les 
oignons. 
Dans 
une 
poêle 
sur 
feu 
moyen, 
dans 
10 
g 
de 
beurre, 
faites 
fondre 
les 
oignons 
pendant 
8 
minutes 
en 
remuant 
de 
temps 
en 
temps. 
Ajoutez 
le 
sucre, 
le 
thym, 
du 
sel 
et 
du 
poivre 
selon 
votre 
goût, 
et 
laissez 
mijoter 
20 
minutes 
à 
feu 
doux.



Pendant 
ce 
temps, 
coupez 
les 
tranches 
de 
poitrine 
fumée 
en 
fins 
lardons 
et 
faites-les 
griller 
dans 
une 
poêle 
antiadhésive, 
sans 
ajouter 
de 
matière 
grasse. 
Ajoutez-les 
ensuite 
aux 
oignons.



Dans 
une 
tourtière, 
superposez 
les 
galettes 
en 
étalant 
sur 
chacune 
une 
couche 
du 
mélange 
oignons-lardons. 
Terminez 
la 
tourte 
par 
une 
galette 
que 
vous 
badigeonnez 
du 
reste 
de 
beurre. 
Enfournez 
pour 
30 
minutes.



Pour 
les 
galettes 
de 
sarrasin 
:



• 
160 
g 
de 
farine 
de 
sarrasin



• 
5 
g 
de 
sel



• 
1/2 
œuf 
battu



• 
20 
g 
de 
beurre



Pour 
la 
garniture 
:



• 
4 
oignons 
de 
Roscoff



• 
25 
g 
de 
beurre 
demi
sel



• 
1 
cuill. 
à 
café 
de 
sucre 
en 
poudre



• 
3 
branches 
de 
thym



• 
2 
ou 
3 
tranches 
de 
poitrine 
fumée



sel 
et 
poivre 
du 
moulin
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