7 otgnon
2 grawns Aail

Pour LA mpuUSSE -

50 gr de bewrre

7 grain aail

7 carotte

7 vtgnon

7 Verve de vin blanc
Sél, poivre

1 pointe ae couteau ae
Cﬂgfmmé

Bulsson d’écrevisses
et SO MmousSse

Prépa ratlown

Bulsson : Faire un court bouillon avee de L'eau
en quantité sufflsante pour culre 1kg
d’éerevisses, Lolgnon, La carotte, 2 grains d’atl.
uand L'eau bout, Y verser les Eorevisses.
Attemtion : pour bviter que Les Ecrevisses ne se
vident, éreindre Le few des quelles sont rouges.
Retiver ou few. Egoutter sur wne passotre.
Remettre sur Le feu tant qu’elles sont chawdes
et Les flamber avee e cognace. Laisser au chaud.
A moment du repas, réchauffer les écrevisses
dans Le plat oe culsson en ajoutant un peu
d’huile et en remuant.

Dresser un bulssow : fatre un cone avee un
carton au centre od'un plat de service. Garnir
avec Les écrevisses en mettant des feuilles de
salade autour.

La wousse : Prélever 4 ou 5 écrevisses selon
lewr grosseur. Dans une casserole, mettre 30 or
oe bewrve, Lle grain d'ail, L'olgnown et La carotte
coupés en petits dés, Le vin blanc. Lalsser boulil-
Liv et védulre. Décortiquer Les éerevisses, les
ajouter et mixer. Réserver dans un bol.

Dans la casserole, mettre Le veste du beurve et La
farine, Latsser blondir. Délayer avee le contenu
du bol. Saler. Polvrer. Ajouter le Cayenne.
Servir avee un vin blance frats.




