AL
Cu,gé LES CRABCAKES DE THOMAS KELLER, 3 éTOILES
d'Aubery MICHELIN

La Recette

https://www.cuisinedaubery.com/recipe/crabcakes/

Un amour de petites bouchées aux saveurs de crabe et de légumes, dont les amoureux de poisson
et de fruits de mer raffoleront !

Chef : Thomas Keller

Temps de préparation : 30 Minutes
Temps de cuisson : 15 Minutes
Volume : 8

Difficulté : Niveau Facile

Cuisine : Cuisine Américaine

Plats : Hors D&#8217;?uvre, Poisson,

Ingrédients

Pour 8 Crabcakes de tailles moyennes

7 grammes de Beurre

40 grammes d'Oignons

44 grammes de Poivrons Rouges

1 Gousse d'All

567 grammes de Chair de Crabe

60 grammes de Mayonnaise

1 pincée de Piment d'Espelette

1 cuillere a café de Sauce Worcestershire

1 cuillere a café de Moutarde

1 cuillere a soupe de Persil Haché

1 cuillere a café de Sel

14 grammes de Jus de Citron pris de 0,2 Citron
Une petite pincée d'épices moulues (poivre, ail en poudre, paprika)
40 grammes de Chapelure Panko

1 Oeuf 50 grammes

*Pour paner

80 grammes de Chapelure Panko

Pour 4 Crabcakes de tailles moyennes
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3,5 grammes de Beurre

20 grammes d'Oignons

22 grammes de Poivrons Rouges

1/2 Gousse d'All

283,5 grammes de Chair de Crabe

30 grammes de Mayonnaise

1 pincée de Piment d'Espelette

1/2 cuillere a café de Sauce Worcestershire
1/2 cuillére a café de Moutarde

1/2 cuillére a soupe de Persil Haché

1/2 cuillere a café de Sel

7 grammes de Jus de Citron pris de 0,1 Citron
Une petite pincée d'épices moulues (poivre, ail en poudre, paprika)
20 grammes de Chapelure Panko

1/2 Oeuf 25 grammes

*Pour paner

40 grammes de Chapelure Panko

Pour 12 Crabcakes de tailles moyennes
10,5 grammes de Beurre

60 grammes d'Oignons

66 grammes de Poivrons Rouges

1,5 Gousses d&rsquo;Ail

850,5 grammes de Chair de Crabe

90 grammes de Mayonnaise

1 pincée de Piment d'Espelette

1,5 cuilleres a café de Sauce Worcestershire
1,5 cuilleres a café de Moutarde

1,5 cuilléres a soupe de Persil Haché

1,5 cuilléres a café de Sel

21 grammes de Jus de Citron pris de 0,4 Citron
Une petite pincée d'épices moulues (poivre, ail en poudre, paprika)
60 grammes de Chapelure Panko

1,5 Oeufs 75 grammes

*Pour paner

120 grammes de Chapelure Panko

Instructions
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1. Alors au départ, Keller parle de Aioli au Piment d'Espelette (recette Page 133), sauf que j'ai
décide d'aller un peu plus vite... J'ai donc pris une Mayonnaise (60 g) a laquelle j'ai rajouté du
Piment d'Espelette (1 pincée)

2. Pour le Persil (1 c. a soupe), prendre de préférence du persil plat Italien et le couper, pas
forcément finement : en coupant grossierement, cela apporte aux crabcakes une touche de vert
intéressante

3. Keller mentionne une cuillere a café de Persil haché : j'en mets plutét 1 c. a soupe

ler mélange

4. Mélanger la Mayonnaise (60 g), le Piment d'Espelette (1 pincée), le Persil (1 c. a soupe), la
Sauce Worcestershire (1 c. a café), la Moutarde (1 c. a café), le Sel (1 c. a café) et le Jus de Citron
(14 g pris de 0,2 Citron)

5. Puis ajouter un mélange d'épices, et c'est le probléme, car Keller utilise une épice "OLD BAY"
gue I'on trouve facilement aux USA, et moins facilement en Europe

6. Alors pour remplacer ou "imiter", voila comment faire : utiliser une pointe d'épices moulues en
quantités désirées : poivre, ail en poudre, paprika, poivre de cayenne

7. Vous pouvez aussi I'acheter sur internet : Pour acheter en ligne, c'est ICI

2eme mélange

8. Pour le 2éme mélange, on a besoin d' Oignons et de Poivrons Rouges

9. Emincer en petits dés 40 g d'Oignons et 44 g de Poivrons Rouges. Des dés pas trop petits, pour
gu'on puisse les voir, afin d'obtenir un visuel plus intéressant

10. Faire revenir les Oignons et les Poivrons Rouges dans 7 g de Beurre

11. Emincer la Gousse d'All : J'utilise une microplane

12. Keller recommande d'utiliser de la Chapelure Panko (40 g) : C'est une chapelure Japonaise plus
granuleuse gque nos chapelures de pain. (sinon, utiliser de la chapelure classique)

13. Hors du feu, mélanger les |légumes cuits et la Chapelure Panko (40 g)

14. Verser le 1ler mélange

15. On obtient une masse. Regardez ces belles couleurs !!

Le crabe

16. Il est essentiel de prendre du crabe de qualité supérieure !. La majorité des crabes en boite ne
sont pas de bonne qualité

17. Pour reconnaitre un crabe de bonne qualité... regardez d'abord le prix : c'est souvent plus cher.
Ensuite, le crabe doit étre sous forme de gros morceaux : Sinon vous n‘aurez que les déchets, donc
de moins bonne qualité. Ici sur la photo, on voit que le producteur a laissé des morceaux entiers de
pattes de crabes : c'est ce que I'on recherche

18. Ajouter la Chair de Crabe (567 g) et mélanger : ne pas hésiter a malaxer avec les mains

19. Ajouter I'Oeuf (1) (sert de liant)

20. Puis bien malaxer avec les mains : on obtient une masse qui arrive maintenant a tenir en boule
21. Afin de former des boules, j'aime utiliser une cuillere a glace, ce qui permet de former des
boules plus facilement, et de méme taille
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22. Ne pas hésiter a serrer avec vos petites mains (les boules ont tendance a manquer de tenue)
23. Puis on va paner chaque "boule” en les mettant une par une dans un cul de poule avec la
Chapelure Panko (80 g)

Cuisson

24. Verser et faire chauffer de I'huile (j'utilise plutét un mélange beurre/huile) dans une poéle ou
une sauteuse

25. Aplatir chaque boule : les crabcakes prennent forme !

26. Cuire quelques minutes

27. Puis retourner afin de cuire l'autre face
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