Recette de langouste grillée de Noél : comment l
réussir ce plat festif

Pére Noél

A chaque Noél, il flotte dans I'air une odeur de magie, de sapin et... de festin ! La table de
féte est alors le théatre d’aventures culinaires étincelantes, ou la langouste grillée

illumine le repas comme une étoile sur le sapin. Pour tous les gourmands, petits et grands,
préparer la Recette de langouste grillée de Noél est un peu comme ouvrir un cadeau surprise
: promesse d’émerveillement et de saveurs inoubliables sous le regard bienveillant du Pére
Noél.

I Recette de langouste grillée de Noél

Dans la féerie du menu de Noél, la langouste s’invite comme une reine. Sa chair tendre et
ses arbmes subtils en font une star qui rivalise de splendeur avec les guirlandes et les
boules colorées. Voici comment donner vie a ce plat festif, plébiscité par les gourmets et
les enfants émerveillés autour de la table.

Les ingrédients essentiels pour une langouste digne du traineau du Peére
« 2 langoustes fraiches (environ 400 g chacune)

* 50 g de beurre doux

« 2 gousses d’ail finement hachées

« 1 citron jaune (zeste et jus)

¢ 1 bouquet de persil frais

* Sel et poivre du moulin

» Une pincée de piment doux (facultatif pour les palais aventuriers)

Sous la hotte, chaque ingrédient s’assemble pour composer un plat festif, coloré et parfumé,
a la hauteur de la magie de Noél !

Préparation pas a pas : un conte gourmand a suivre

* Préchauffez le grill du four ou le barbecue pour obtenir une chaleur de cheminée de
chalet.

» Découpez délicatement les langoustes en deux dans la longueur, puis retirez la poche noire
et rincez-les a I'eau claire.

» Mélangez le beurre avec I'ail, le zeste et le jus de citron, le persil ciselé, le sel et
le poivre dans un bol magique.

» Déposez chaque demi-langouste sur une plaque, chair vers le haut, et badigeonnez
généreusement avec le beurre parfumé.

» Enfournez ou faites griller les langoustes pendant 8 minutes, jusqu’a ce gu’elles prennent
une belle couleur dorée et que leurs arbmes enchantent la maison.

 Servez aussit6t, avec quelques quartiers de citron et une pluie de persil frais, pour une
assiette aussi lumineuse que la neige fraiche du pdle Nord !
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Dans la cuisine, la magie opére : les langoustes grillées se parent d’'un manteau doré aussi
fascinant que les flocons qui tombent devant la fenétre la veille des cadeaux.

Accords festifs : accompagnements et boissons pour sublimer

La langouste grillée adore se faire des amis autour de I'assiette ! Pour accentuer le coté
féérique du plat principal, pensez a associer quelques accompagnements aussi savoureux que
festifs :

 Un gratin de patates douces parfumé a la muscade
 Des légumes poélés croquants, colorés comme une ribambelle de cadeaux
» Une petite salade d’agrumes pour une touche de fraicheur pétillante

* Du riz créole a la noix de coco, pour faire voyager les papilles jusque dans les fles
enchantées

Et pour boire, un jus de fruits exotiques ou une limonade maison feront pétiller les
sourires des enfants, tandis que les grands peuvent trinquer (modérément) avec un vin blanc
sec et fruité.

Comme le traineau qui glisse sur la neige, la langouste grillée glisse avec grace dans le
menu de Noél, transportant chacun vers un univers de saveurs et de réves gourmands.

Idées de décoration pour une assiette de féte

Une belle assiette, c’est un peu comme le sapin : plus on la décore, plus elle émerveille !
Disposez les demies-langoustes sur un lit de feuilles de salade, ajoutez quelques étoiles de
carottes taillées a 'emporte-piéce et un brin d’aneth pour rappeler la magie des foréts
enneigées. Quelques grains de grenade feront de jolies perles rouges, aussi précieuses que
des ornements de Noél.

Tableau récapitulatif

Découpe Coupez en deux chaque langouste Demandez a un adulte
de vous aider !

Préparation du Mélangez tous les ingrédients du Goltez avant d’ajouter
beurre beurre parfumé le sel
Grillade Faites griller sous le four ou au Surveillez bien pour
barbecue que la chair reste
tendre

Quelgues variantes pour le banquet du Pére Noél
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Il existe mille et une maniéres de personnaliser cette recette festive ! Vous pouvez ajouter
quelques gouttes de miel dans le beurre pour caraméliser, saupoudrer un peu de chapelure
(magique) pour le croguant, ou encore glisser une pointe de gingembre rapé pour surprendre
les papilles des petits elfes gourmands. Rien n’empéche non plus de remplacer le persil par
de la coriandre, pour une touche exotique !

Quand il s’agit de réveiller les saveurs des produits de la mer a Noél, on peut aussi
découvrir des préparations tout aussi extraordinaires. Par exemple, Homard r6ti pour les
fétes est une délicieuse alternative qui offre d’autres parfums pour égayer la table et
enchanter petits et grands.

Pour varier les plaisirs gourmands lors des repas de féte, il existe aussi des recettes
originales, a base de crustacés. Ainsi, Gambas flambées pour un menu festif permet
d’intégrer une belle touche spectacle et une saveur inédite pour émerveiller toute la
famille.

I Le secret du Pere Noél pour réussir la langouste grillée

Chut... Approchez-vous, ouvrez grand les oreilles et le coeur, car voici un secret venu tout
droit du Pdle Nord : pour que la langouste grillée soit encore plus tendre, il suffit de la

faire mariner 10 minutes dans un mélange de beurre fondu, citron et fines herbes, tout droit
inspiré de la recette préférée du Pére Noél lui-méme. C’est ainsi que la magie opére et que
chaque bouchée devient un véritable chant de clochettes !

Le plus important, lorsque I'on cuisine pour Noél, est de partager la bonne humeur et
d’inviter petits lutins, fées et rennes a participer. Car, comme dit souvent le Pére Noél en
croquant sa langouste grillée : “Le bonheur, c’est de préparer a plusieurs un merveilleux
repas pour se régaler tous ensemble sous le sapin !”
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