Huftres au Potiron

Tempsde préparation : 30 mn
Tempsde cuisson : 15 mn

Ingrédients pour 4 personnes:

20 huitres

200 gr de Potiron Rouge vif d'Etampes
100 gr de creme fraiche épaisse

5 gr de beurre

sel, poivre

Pluches de cerfeuil

Préparation:

Lavez, épluchez, épépinez et coupez la chair en 20 médaillons.
Dans une poéle beurrée, faites revenir le Potiron.
Salez, poivrez et déglacez la poéle avec la créeme fraiche.
Portez a ébullition.

Dressez |e Potiron dans une assiette en intercalant avec les huitres pochées chaudes.

Nappez de sauce.
Décorez avec des pluches de cerfeuil ou de la ciboul ette cisel ée.

View online at http://mww.verte-vallee.fr/recettes/huitres-au-potiron.html
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