Rouille de calamarns o la Sétaise

JIngrédients pour 5 pensonnes :

- 1 kg de calmans cu 2kg de seiches (en anneawx)
- 1 cignon
- 3 tomates fraiches
- 3 c.as. d’huile d’olive
- 30 ¢t de vin tlanc
- 2 piments
- thym et lawrier
- sel et paive
Foewy Caiali - 2 jaunes d’eufs, 2 gousses d’ail, 1[3€ d’huile

Caupés en mesceaun, les calmans sont tout d’abord mis o vevenin dans un
peu d’fuile d’clive avec Caignon émincé, les tamates coupées tres petit. Lowsque le
tout est bien revenu, mouiller avec le vin blanc et éventuellement une guantité égale
d’eau & candition gu’il W'y ait pas déja twap de jus.

Lassaisennement est fait de piment, thym, bawtier, sel et paivte.
Les calmarns deivent mijoter doucement pendant 30 a 45 min (scuvent plus )
jusqu’a ce que les morceaun deviennent ties tendres.

Faire une mayaennaise et y najouter Cail écnasé. On compte environ 2 c.iv.s.
d’aiali par pexsenne. On peut y wajouter un peu de cancentré de tomate.

Enlever du jus si besain pour ne pas que la sauce finale soit trep liguide.
Uu maoment de sewin, vewser Caicli pour abitenin une sauce enctueuse qui dait
enwabien tows les monceawn. Suitout ne pas semettre sun le feu et sewin aussitit
apres avoir setiver les piments.

Remarque : en peut accempagner le plat de iz ou bien de pommes de teve que
Caon aura cammencé a cuire a la vapeur et teuniner dans la cacatte de calmans
avant ajout de Caicli.

Uccad met et vin :
Un Picpoul-de-Pinet cu un Chabilis.







