Petit ragoût de seiches et de topinambours en sauce safranée anisée!




Pour 4 :

1 kilos de seiches
1 dose de safran
10 cl de crème légère
1 c à c d'anis vert
500 g de topinambours
huile d'olive
1 pincée de piment d'espelette
Sel

Couper les seiches en lanières et réserver un foie de seiche (si votre poissonnière s'appelle Maryse et qu'elle vous les a laissés!). Les faire revenir rapidement dans un filet d'huile d'olive. Les seiches vont rendre un peu d'eau, les laisser s'assécher.
Laver et couper en deux les topinambours. Les joindre aux seiches. Ajouter le safran, l'anis, le piment et saler un peu. Ajouter de l'eau à mi hauteur. Couvrir et laisser mijoter à feu doux 30/35 minutes. S'assurer que les topinambours sont cuits ainsi que la seiche. Ajouter la crème à la sauce qui doit avoir bien réduit et le foie de la seiche. Ajuster l'assaisonnement. Déguster bien chaud.
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