21/12/2009
HOMARD AU BASILIC

Ingrédients (pour 1 personne) :
· 1 homard de 600g environ
· 50 gr de beurre

· basilic frais ou séché
· sel, poivre

· 1 c. à s. de vinaigre balsamique
· éventuellement, un peu de vin blanc sec pour dégraisser la poêle
Préparation :
· coupez le homard vivant en 2, enlevez le boyau noir (intestin)
· séparez les pinces du corps du homard (l'ensemble prend moins de place dans la poêle) et cassez leur carapace au marteau (le beurre rentre dans les pattes et c'est plus facile à décortiquer à table)
· ciselez le basilic (si c'est du frais) 
· faites fondre le beurre et lorsqu'il est mousseux, cuisez-y les moitiés de homard côté chair puis côté carapace (2 minutes sur chaque face) ainsi que les pattes qu’on retourne en même temps que les moitiés. Couvrez la poêle avec une feuille d'alu pour confiner la chaleur. Surveiller la force du feu pour ne pas brûler le beurre
· salez et poivrez la chair du homard.
· ajoutez le basilic, le balsamique, et retournez le homard, côté chair dans le beurre.
· laissez encore cuire 2 minutes à couvert (la chair doit prendre une couleur appétissante) puis dressez dans une assiette chauffée, en arrosant de sauce.
Remarque 1 : on peut dégraisser la poêle au vin blanc et servir la sauce ainsi réalisée
Remarque 2 : ne pas se fier complètement aux temps donnés, il vaut mieux apprécier la cuisson à la couleur
