Huitres mi-cuites, <creme
d’estragon et perles de 1la
mer

En apéritif pour votre réveillon voici les Huitres mi cuites,
creme d’'estragon et perles de la mer, inspirées d’une recette
du chef Eric Briffard du célebre Institut d’arts culinaires et
de management hotelier de Paris . Vous pouvez proposer ces
huitres soit en amuse bouche a l’apéritif, soit directement en
entrée.

C'est une recette facile a faire (méme 1’'ouverture des huitres
est grandement facilitée par leur pochage préalable): elle
peut étre préparé le matin pour le soir. Ce plat fait partie
de mon menu de fétes 2018 dont voici le déroulé:

- En apéritif: Huitres mi-cuites, creme d’estragon et
perles de la mer.

En entrée: Mon foie gras de Gala. Pour 1la recette
cliquez ici.

-En plat de résistance: Caille basse température,
butternut, morille, sauce au vin et aux figues. Pour la
recette cliquez ici

Le fromage: Nems de chevre et poire aux noix. Pour la
recette cliquez ici.

«Et la bilche, la bliche Mangananas. Pour la recette
cliquez ici.


https://gourmantissimes.com/huitres-mi-cuites-creme-destragon-et-perles-de-la-mer/
https://gourmantissimes.com/huitres-mi-cuites-creme-destragon-et-perles-de-la-mer/
https://gourmantissimes.com/huitres-mi-cuites-creme-destragon-et-perles-de-la-mer/
https://gourmantissimes.com/caille-basse-temperature-butternut-morille-sauce-au-vin-et-aux-figues/
https://gourmantissimes.com/buche-mangananas/

Huitres mi-cuites, creme d’estragon et perles de la mer

Et pour d’autres idées de recettes
gourmandes pour votre réveillon
cliquez 1icl..

Beaucoup d’entre vous, aviez émis le souhait
d’'étre informés de la parution de mes
meilleurs recettes basse température.
Retrouvez-les ainsi que des recettes inédites
dans les livres de ma collection “Ma Cuisine

Basse Température, Best Of — Tome 1” , “Ma
Cuisine Basse Température, Best O0f — Tome
2", “Ma Cuisine Basse Température, Best Of — Tome 3" ,“Ma

cuisine basse température, Best Of -Tome 4” et enfin “Ma
cuisine Basse Température, Best of — Tome 5”.

Les livres sont disponibles des maintenant en version brochée


http://gourmantissimes.com/huitres-mi-cuites-estragon-12/
https://www.amazon.fr/gp/product/1718085303/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1718085303&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=dd0e98f9419cb318552af726b67349a6
https://www.amazon.fr/gp/product/1718085303/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1718085303&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=dd0e98f9419cb318552af726b67349a6
https://www.amazon.fr/gp/product/1729025064/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1729025064&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=560f2257bf66bb92f7a76cf4ba90063a
https://www.amazon.fr/gp/product/1729025064/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1729025064&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=560f2257bf66bb92f7a76cf4ba90063a
https://www.amazon.fr/gp/product/1729025064/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1729025064&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=560f2257bf66bb92f7a76cf4ba90063a
https://www.amazon.fr/gp/product/1794463143/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1794463143&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=2a0a5eb36012737c306fa699fd42abd9
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/1701285819/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&crid=U7SIZLMQ6GL0&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+4&qid=1573751103&sprefix=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature%2Caps%2C162&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/1701285819/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&crid=U7SIZLMQ6GL0&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature+tome+4&qid=1573751103&sprefix=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature%2Caps%2C162&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Gourmantissimes-ebook/dp/B0892KLLYB/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=Ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature-Tome+5&qid=1592468404&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Gourmantissimes-ebook/dp/B0892KLLYB/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=Ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature-Tome+5&qid=1592468404&sr=8-1
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/01/Tomes-1-2-3.jpg

ou en version Kindle.
Voici les liens ou vous pourrez les acquérir:

 Pour le Tome 1, cliquez ici
 Pour le Tome 2, cliquez ici
= Pour le Tome 3, cliquez ici
= Pour le Tome 4 cliquez ici
= Pour le Tome 5 cliquez ici

Ingrédients pour les Huiltres mi-
cultes, creme d’estragon et perles
de la mer (6 personnes/ 3 huitres par
personne)

= 18 huitres spéciales n°2

= 250 g de lait de soja

=2 g d’agar agar

=15 g d'de feuilles d’estragon

=5 g d'aneth effeuillé

=25 g d'euf de lump ou du caviar..

En plus des ingrédients précédents j’'ai rajouté a la recette
du chef ces ingrédients

= deux belles échalotes

un citron yuzu frais (difficile a trouver; vous pouvez
le commander chez votre 1légumier ou a Paris vous en
trouverez a La Grande Epicerie par exemple). Sinon vous
pouvez utiliser le zeste d’'un citron vert.

Et du gros sel pour pouvoir stabiliser les huitres sur vos
assiettes..


https://www.amazon.fr/gp/product/1718085303/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1718085303&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=dd0e98f9419cb318552af726b67349a6
https://www.amazon.fr/gp/product/1729025064/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1729025064&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=560f2257bf66bb92f7a76cf4ba90063a
https://www.amazon.fr/gp/product/1794463143/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1794463143&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=2a0a5eb36012737c306fa699fd42abd9
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Best/dp/1701285819/ref=sr_1_2?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&keywords=ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature&qid=1584031738&sr=8-2
https://www.amazon.fr/Ma-Cuisine-Basse-Temp%C3%A9rature-Gourmantissimes-ebook/dp/B0892KLLYB/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=Ma+cuisine+basse+temp%C3%A9rature-Tome+5&qid=1592468404&sr=8-1

Préparation

= Ciselez les échalotes finement.

-
Ligy i

Taillez les échalotes en
tous petits dés

 Faites revenir les échalotes avec un peu d’'huile a la
poéle. Salez et poivrez.

Faites revenir les échalotes
avec un peu d’'huile a 1la
poéle

» Prélevez les feuilles d’estragon et les petits filaments
d’aneth de maniere a ne pas avoir de morceaux de tiges.


http://gourmantissimes.com/meli-melo-de-calmar-cremeux-de-pommes-de-terre-aux-oeufs-de-saumon/2013-08-14-img-6380-g50/
https://gourmantissimes.com/gnocchis-de-butternut-au-parmesan-et-ses-graines-croustillantes-poelee-dhiver/gnocchis-de-potimaron-sauce-forestiere-4/

L’estragon

 Lavez les huitres et pochez-les entieres avec leur
coquille, 20 secondes dans un bain d’eau bouillante.
Sortez-les et laissez-les reposer deux minutes a
température ambiante.

Lavez les huitres et pochez-
les 20 secondes dans un bain
d’eau bouillante

»Quvrez les huitres et Otez-les de leur coquille.
Nettoyez bien 1’intérieur des coquilles et réservez-les.


http://gourmantissimes.com/terrine-de-poulet-a-lestragon-et-tomates-sechees/2015-04-23-img-9999_4-6/
https://gourmantissimes.com/huitres-mi-cuites-creme-destragon-et-perles-de-la-mer/huitres-mi-cuites-estragon-6/

R ——
Ouvrez les hultres et O0tez -
les de leur coquille

» Faites chauffer le lait de soja et ajoutez l’agar agar
en pluie. Fouettez délicatement constamment et laissez
cuire 1 minute.

Faites chauffer le lait de
soja et ajoutez l'agar agar
en pluie

»Mixez finement le lait de soja avec l’estragon et
1l'aneth. Rectifiez l1'assaisonnement en sel et poivre.
Puis passez cette préparation au tamis pour la filtrer.


https://gourmantissimes.com/huitres-mi-cuites-creme-destragon-et-perles-de-la-mer/huitres-mi-cuites-estragon-8/
https://gourmantissimes.com/huitres-mi-cuites-creme-destragon-et-perles-de-la-mer/huitres-mi-cuites-estragon-7/

Mixez le lait de soja avec
1’estragon et 1’aneth

= Installez vos coquilles d’'huitres sur un tapis de gros
sel de maniere a les stabiliser. Déposez un peu
d’échalote dans le fond des coquilles et recouvrez de
creme d’'estragon et aneth.

| '?( 1.»/

Versez alors creme
d'estragon et aneth dans les
coquilles

= Puis déposez une huitre dans chaque coquille.


http://gourmantissimes.com/mousseline-de-cabillaud-aux-crevettes-grises-pistou-a-lail-des-ours/2014-04-25-img-9738-modifier-1/
https://gourmantissimes.com/huitres-mi-cuites-creme-destragon-et-perles-de-la-mer/huitres-mi-cuites-estragon-9/

\

Puis déposez une huitre dans
chaque coquille

= I1T ne reste plus qu’a poser un peu d’'euf de lump ou de
caviar sur le dessus et de zester un peu de citron sur
chaque huitre. Mettez au frais au moins une heure le
temps que la creme prenne.

Posez un peu d’'euf de lump
ou de caviar sur le dessus
et de zester un peu de
citron sur chaque huitre


https://gourmantissimes.com/huitres-mi-cuites-creme-destragon-et-perles-de-la-mer/huitres-mi-cuites-estragon-10/
https://gourmantissimes.com/huitres-mi-cuites-creme-destragon-et-perles-de-la-mer/huitres-mi-cuites-estragon-11/

Huitres mi-cuites, creme d’estragon et perles de la mer
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Huitres mi-cuites, creme d’estragon et perles de la mer


http://gourmantissimes.com/huitres-mi-cuites-estragon-2/
http://gourmantissimes.com/huitres-mi-cuites-estragon-5/

Queues de 1Llangouste basse
température et son tartare
d’avocat, courgette,
coriandre

Nous voila déja début novembre et les fétes de fin d’année se
profilent a l’horizon. Je publierai bient6t mon menu de Noél
mais dés cette semaine je vous propose, et ce jusqu’a la fin
de 1'’année, des recettes festives bien gourmandes. On
commence dés aujourd’hui avec ces Queues de langouste basse
température servies en entrée sur un lit de tartare avocat et
courgette bien relevé..Bon appétit!

Si vous ne possédez pas de matériel pour la basse température
pas de panique: vous pouvez cuire vos queues de langouste au
court bouillon enrichi d’un bouquet garni et quelques
échalotes. Plongez-y les queues dés ébullition, et laissez
cuire a frémissement environ 8 mn. Mais il y a une treés grosse
différence de texture entre cette cuisson traditionnelle et 1la
cuisson basse température, c’'est pourquoi je conseille tres
souvent cette derniere!

Et n'oubliez pas de vous inscrire a la newsletter pour
recevoir toutes les recettes a venir pour de superbes idées de
plats festifs pour vos réveillons!


https://gourmantissimes.com/queue-de-langouste-basse-temperature-tartare-davocat-courgette-coriandre/
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Beaucoup d’entre vous aviez émis le souhait
d'étre informés de 1la parution de mes
meilleurs recettes basse température.
Retrouvez-les ainsi que des recettes inédites
dans les livres de ma collection « Ma Cuisine
Basse Température, Best Of — Tome 1 » , « Ma
Cuisine Basse Température, Best Of — Tome 2 »,
« Ma Cuisine Basse Température, Best 0f — Tome 3 » et enfin
« Ma cuisine basse température-Tome 4 ». Les livres sont
disponibles dés maintenant en version brochée ou en version
Kindle.

Voici les liens ou vous pourrez les acquérir:

= Pour le Tome 1, cliquez ici
 Pour le Tome 2, cliquez ici
= Pour le Tome 3, cliquez ici

Vous y retrouverez mes recettes phares en pas a pas imagées
comme dans le blog.



https://www.amazon.fr/gp/product/1718085303/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1718085303&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=dd0e98f9419cb318552af726b67349a6
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https://www.amazon.fr/gp/product/1729025064/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1729025064&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=560f2257bf66bb92f7a76cf4ba90063a
https://www.amazon.fr/gp/product/1729025064/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1729025064&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=560f2257bf66bb92f7a76cf4ba90063a
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https://www.amazon.fr/gp/product/1794463143/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1642&creative=6746&creativeASIN=1794463143&linkCode=as2&tag=igsm02-21&linkId=2a0a5eb36012737c306fa699fd42abd9
http://gourmantissimes.com/queue-de-langouste-basse-temperature-22/

Ingrédients pour 4 personnes

4 belles queues de langouste

300 g d’avocat (environ 3 avocats selon le calibre)

100 g de courgette

60 g d'oignon rouge

un petit bouquet de feuilles de coriandre fraiches

un petit piment oiseau: pour les amateurs de sensations
fortes mais attention ces petits piments sont assez
forts et a employer avec parcimonie. Ce sont surtout les
graines qui sont tres puissantes en bouche. Donc deux
précautions: 0tez bien les petites graines et manipulez
ces piments avec des gants car leur substance irritante
reste sur les doigts assez longtemps méme si vous vous
lavez les mains! Et détaillez-les vraiment en tout
petits morceaux pour éviter de se retrouver avec un
morceau trop gros en bouche..

sel et poivre

Pour la vinaigrette

5 g de soja sucré

le jus d’un 1/2 citron vert et son zeste

10 g de vinaigre parfumé au citron: choisissez un
vinaigre qui contient de la pulpe de fruit et dont 1la
consistance est beaucoup plus épaisse qu’un vinaigre
habituel. Je vous conseille grandement celui de la
marque Vom Fass parfumé au citron calamansi, un pur
bonheur qui va amener une autre dimension a votre plat
et toutes vos vinaigrettes! Vous pouvez commander en
cliquant ici.

35 g d’huile d’'avocat

5 g de sauce soja salée

Pour la mayonnaise

une cuillere a soupe de moutarde de Dijon
20 cl d’'huile de pépin de raisin


https://www.vomfass.fr/vinaigres/vinaigres-balsamiques-de-fruits/calamansi-balsam-essig

= une cuillerée a café de vinaigre de Xéres

=2 jaunes d’'ceuf

= poivre (poivre long, piment d’Espelette a votre choix)
et sel

Pour les chips de chou frisé

= deux ou trois feuilles de chou frisé ou chou kale
= huile d’'olive
= sel et poivre

Matériel

Pour plus d’informations sur 1la cuisson sous vide basse
température cliquez ici.

=un emporte piece rectangulaire pour le montage du
tartare

= un thermoplongeur pour la cuisson basse température. Je
vous conseille celui de la marque Anova mais vous
pouvez trouver d’autres marques en cliquant sur la
photo ci-dessous:


http://gourmantissimes.com/cuisine-sous-vide-basse-temperature/

Wancle Dispositif Sous Vide pour la circulation de la
température et 1la cuisson précise(Noir)

 une machine a mettre sous vide. Vous pouvez en trouver
en cliquant sur la photo ci-dessous:


https://www.amazon.fr/dp/B01M26G9YP?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B01M26G9YP?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B01M26G9YP?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

FoodSaver Machine Sous Vide, avec compartiment de rangement
pour rouleau et cutter et 3 vitesses d'aspiration, inclut sacs
de mise sous vide assortis, Argent avec des touches noires
[V2860-1]

Préparation

On commence par préparer les queues de langouste.

= Séparez les queues des coffres. Ne jetez pas les coffres
et les pattes,: ils vous serviront par exemple a
réaliser un fumet de crustacés..


https://www.amazon.fr/dp/B00187DV14?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00187DV14?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00187DV14?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00187DV14?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00187DV14?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

Séparez les queues de
langouste des coffres

= Préparer une bain d’eau glacée avec des glacons. Portez
également une grande casserole d’eau a ébullition.
Plongez les queues de langouste environ 1 mn 30 dans
l’eau bouillante. Pourquoi? D’'abord ne vous inquiétez
pas ce petit bain ne va pas cuire vos langoustes mais il
va permettre a la chair de se détacher en grande partie
de la carapace. Vous aurez beaucoup moins de difficulté
a Oter cette derniere! Au bout d’une minute trente
sortez les queues et plongez-les immédiatement dans
1’eau glacée. Cela stoppe la cuisson.

Plongez 1les queues de
langoustes pendant 1 mn 30
dans l’eau bouillante

= Coupez la carapace par en dessous a l’aide d’une bonne
paire de ciseaux et retirez la chair des queues.


http://gourmantissimes.com/queue-de-langouste-basse-temperature-29/
http://gourmantissimes.com/queue-de-langouste-basse-temperature-30/

Coupez la carapace par en
dessous a l’'aide d’une bonne
paire de ciseaux

»Préparez la vinaigrette en mélangeant tous les
ingrédients cités. A 1’aide d’un pinceau badigeonnez les
queues avec un peu de vinaigrette. Réservez cette

dernieére.

A 1l'’aide d’un pinceau
badigeonnez les queues avec
un peu de vinaigrette

» Mettez les queues de langouste sous vide et cuisez-les a
52° pendant 20 mn dans le bain marie a 1’'aide de votre

thermoplongeur.


http://gourmantissimes.com/queue-de-langouste-basse-temperature/
http://gourmantissimes.com/queue-de-langouste-basse-temperature-2/

Mettez 1les queues de
langouste sous vide et
cuisez-les a 52° pendant 20
mn dans le bain marie a
l'aide de votre
thermoplongeur.

Préparer le tartare végétal.

» Réalisez la mayonnaise avec les ingrédients cités.

» Coupez la courgette en fine tranches;
partie centrale qui contient les graines.

Réalisez la mayonnaise

n'utilisez pas la

Puis coupez

les tranches en julienne et réalisez des tout petits dés

(brunoise).

Réservez.


http://gourmantissimes.com/queue-de-langouste-basse-temperature-3/
http://gourmantissimes.com/realiser-mayonnaise-light-oeuf-tres-dhuile-neanmoins-savoureuse/mayonnaise-vegan-7/

Coupez la courgette en fine
brunoise

- Faites de méme avec 1’'oignon rouge.

A

s

Epluchez 1'oignon rouge,
coupez-le en deux et
réalisez une fine brunoise

- Quvrez les avocats en deux. Otez le noyau et a l’aide
d’une cuillere prélevez la chair des demi avocats.
Coupez chaque demi avocats en tranches puis en petits
dés.


http://gourmantissimes.com/queue-de-langouste-basse-temperature-6/
https://gourmantissimes.com/salade-fruitee-de-moules-multicolore-crackers-aux-algues/salade-de-moules-25/
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Coupez chaque demi avocats
en tranches puis en petits

dés

= Prélevez les feuilles de coriandre et ciselez-les.

Prélevez les feuilles de
coriandre et ciselez-les.

 Détaillez le piment en tres tres fins morceaux.. Je vous
rappelle les principes de précautions: ces petits
piments sont assez forts et a employer avec parcimonie.
Ce sont surtout les graines qui sont trés puissantes en
bouche. Donc deux précautions: O0tez bien les petites
graines et manipulez ces piments avec des gants car leur
substance irritante reste sur les doigts assez longtemps
méme si vous vous lavez les mains! Et détaillez-les
vraiment en tout petits morceaux pour éviter de se
retrouver avec un morceau trop gros en bouche..


http://gourmantissimes.com/queue-de-langouste-basse-temperature-8/
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Détaillez le piment en tres
trés fins morceaux

= Mélangez tous les ingrédients du tartare: avocat,
courgette, oignon rouge, coriandre, piment et ajoutez
les 4/5 du restant de vinaigrette et une bonne cuillerée
de mayonnaise. Rectifiez l’assaisonnement.

Mélangez tous les
ingrédients du tartare

Les feuilles de chou

 Nettoyez les feuilles et essuyez-les bien.
- 0tez la tige centrale de la feuille.


http://gourmantissimes.com/queue-de-langouste-basse-temperature-9/
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Otez la tige centrale de la
feuille

A 1’aide d’un pinceau badigeonnez les feuilles d’'huile
d’olive. Disposez les feuilles dans un plat et enfournez
a 180° pendant 5 a 8 mn suivant les fours. Déposez les
feuilles de chou sur du papier absorbant et salez
immédiatement. Puis donner un petit tour de poivre.

A 1l'’aide d’un pinceau
badigeonnez 1les feuilles
d’huile d’'olive

Dressage

»Sortez les queues de langouste de votre sachet et
coupez-les en tranches d’environ 1 cm.


http://gourmantissimes.com/queue-de-langouste-basse-temperature-4/
http://gourmantissimes.com/chips-de-chou-frise-aperitif-croustillant/chou-kahl-6/

Sortez 1les queues de
langouste de votre sachet et
tranchez-les

= Versez un peu de mayonnaise dans une poche a douille
type patissiere ou une mini poche a douille (marque
Lékué) pour réaliser de jolis points de mayonnaise dans
votre assiette.

On verse la mayonnaise dans
la pipette

= Montez le tartare dans votre emporte piece et lissez le
dessus.


http://gourmantissimes.com/queue-de-langouste-basse-temperature-13/
http://gourmantissimes.com/los-dedos-de-bruja-doigts-de-sorciere-epreuve-de-mercotte-meilleur-patissier-2017/doigts-de-sorciere-16/

Montez le tartare dans votre
emporte piece

» Disposez une queue de langouste par dessus et laquez le
dos de la langouste avec la vinaigrette restante.

Disposez wune queue de
langouste par dessus

= Ajoutez les feuilles de chou croustillantes.

Ajoutez les feuilles de chou
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= Puis disposez des points de mayonnaise et des petites
feuilles de coriandre.

Puis disposez des points de
mayonnaise et des petites
feuilles de coriandre

Et voila une tres belle entrée de féte qui ravira vos invités!

Queue de langouste basse température et son tartare d’avocat,
courgette, coriandre
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Queue de langouste basse température et son tartare d’'avocat,
courgette, coriandre
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Queue de langouste basse température et son tartare d'avocat,
courgette, coriandre



