
Emincé de seiche à la moutarde de 

Charroux 

Ingrédients : pour quatre personnes 

- 4 beaux blancs de seiche 

- 6 cuillères à soupe de moutarde de Charroux 

- 4décilitres de vin blanc 

- 6 décilitres de crème fraîche 

- 2 citrons 

- 4 échalotes 

- 100 g de beurre 

- Estragon, thym, laurier, sel et poivre 

Faites cuire les blancs de seiche en lamelle pendant 20 minutes avec un court-bouillon. 

Dans une cocotte, faites suer au beurre l’échalote hachée, puis ajoutez la seiche émincée, le 

vin blanc et laissez mijoter 3 à 4minutes. 

Incorporez ensuite la crème fraîche, la moutarde et l’estragon. Salez, poivrez et laissez mijoter 

doucement pendant 15 minutes environ. 

Au terme des 15 minutes, ajoutez le jus d’un demi-citron, rectifiez l’assaisonnement et servez 

avec un riz nature ou basmati. 

 

 


