
 

 

Seiches (margattes) au paprika et aux raisins secs 
 

Ingrédients pour 4 personnes 

 

 4 seiches 

 50 gr de raisins secs 

 3 oignons 

 4 gousses d'ail 

 10 cl d'huile d'olive 

 1 feuille de laurier 

 1 pointe de piment de Cayenne en poudre 

 1 cuillère à soupe de paprika 

 10 cl de vin blanc sec 

 10 cl d'eau 

 30 gr de pignons 

 2 cuillères à soupe de persil plat ciselé 

 sel 

 

Préparation 

 

 couper les blancs de seiche en dés et la tête + tentacules en petits tronçons 

 rincer et éponger 

 faire tremper les raisins dans l'eau tiède pendant 15 minutes 

 peler oignons et gousses d'ail puis, les hacher finement 

 dans 1 cocotte faire chauffer l'huile, ajouter oignons ails laurier piment et morceaux de seiches 

 saler et saupoudrer de paprika 

 faire revenir l'ensemble à feu moyen pendant 8 à 10 minutes 

 mouiller avec le vin blanc 

 cuire à feu vif pendant 5 à 6 minutes 

 verser l'eau et poursuivre la cuisson à feu doux à couvert pendant 20 minutes 

 veiller a ce qu'il ne manque pas de liquide, ajouter un peu d'eau si nécessaire 

 lorsque les morceaux de seiche sont tendres ajouter les raisins égouttés et les pignons 

 laisser cuire encore 5 minutes 

 goutter et rectifier l'assaisonnement suivant désirs 

 parsemer de persil ciselé et servir aussitôt 

 

Résultat garanti 

 

      Recette de Mr et Mme PUEL Bernard 

 


