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« Escondidinho » de crabe

(Brésil)

Ingrédients:

(Pour 4 personnes)

500g de racine de manioc déjà cuite (voir article)

2 verres de lait

100ml de crème

50g de fromage râpé type parmesan 

1 c. à soupe de beurre ou margarine

Une pincée de muscade

Sel

400g de chair de crabe ou 3 boîtes de chair de crabe

4 tomates

1 oignon

2 gousses d’ail

2 c à soupe d’huile

Quelques brins de coriandre frais

Sel, poivre et piment (a votre goût)

Préparation: 

- Mixer le manioc avec le lait. Vous pouvez utiliser aussi le passe légumes ou l’écraser avec une fourchette. Le but, c’est d’obtenir une purée, ajouter le beurre et le sel. 

- Mettre la purée dans une casserole et faites la chauffer quelques instants afin d’obtenir une purée très consistante. Éteindre le feu et ajouter la crème à la mixture.

- Rectifier l’assaisonnement et réserver.

- Émincer l’oignon et l’ail et les faire revenir dans l’huile et y ajouter les tomates pelées. 

- Mijoter  jusqu'à ce qu’ils soient tendres.

- Ajouter la chair de crabe, laisser évaporer un peu du liquide et ajouter la coriandre hachée en fin de cuisson (10 min.environ). Rectifier l’assaisonnement.

- Dans un plat réfractaire, étaler une couche de purée de manioc, une de crabe et  une de purée. En général, on peut intercaler plus d’une couche de chaque préparation, mais la dernière doit être toujours de la purée de manioc.

- Saupoudrer avec le fromage râpé et mettre à gratiner au four.

Si vous le désirez, préparez une petite sauce pimentée pour épicer un peu le plat et servez à côté.

