
Calamar sauce américaine 

 

 
calamar à couper en fines lanières 

5 cl d’huile 

30 g de beurre 

3 échalotes hachées 

1 gousse d’ail écrasée 

1 petit verre de cognac 

1 verre de blanc sec 

1 bocal de bisque de homard 

1 petite boite de concentré de tomate 

3 ou 4 tomates fraîches 

1 pincée de poivre de Cayenne 

un peu de persil haché 

crème fraiche 

 

 

- Faire raidir les calamars dans 5 cl d’huile et 30 g de beurre très chaud 

pendant 5 minutes dans une sauteuse, saler et poivrer. 

- Retirer l’huile en penchant la sauteuse couvercle fermé. 

- Semer sur les morceaux 3 échalotes hachées et une gousse d’ail écrasée. 

- Ajouter un petit verre de cognac, un verre de vin blanc sec, le bocal de 

bisque de homard, 3 ou 4 tomates fraîches en morceaux, une petite boite 

de concentré de tomate, une pincée de persil haché et une pincée de poivre 

de Cayenne. 

- Couvrir la sauteuse et faire cuire pendant 40 minutes sans faire bouillir, 

remuer de temps en temps. 

- En fin de cuisson, si la sauce est trop liquide, faire réduire quelques 

minutes avant de servir. 

- Ajouter selon le gout, 2 ou 3 cuillères de crème fraiche. 
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