Potimarron aux fruitsde mer

Tempsde préparation :
Tempsdecuisson :

Ingrédients pour personnes:
20 langoustines

12 noix de St Jacques

1 boite de bisgue de homard

5 cl de créme fraiche liquide

1 grosse noix de beurre demi-sel
1 dose de cognac

Potimarrons individuels

sel, poivre

Préparation:

Faites cuire les langoustines au court bouillon quelques minutes.
Lavez, coupez, épépinez les Potimarrons et faites-les cuire ala vapeur.
Décortiquez les langoustines et faites-les revenir dans e beurre et I'huile bien chaude.
gjouter les noix de St Jacques et flambez | e tout au cognac.
Egouttez les fruits de mer et conservez le jus.
Dans cette poéle, gjoutez la bisque, la creme fraiche et faites réduire.
Mixez le Potimarron et gjoutez la sauce.
Mélangez bien et assaisonnez a votre convenance.
Déposez les langoustines et les St Jacques dans des ramequins et recouvrez de sauce.
Faites cuire au four pendant 1/4 d'heure.

Astuce:Vous pouvez également saupoudrer les rameguins de chapelure ou de gruyére répé avant de les
passer au four.
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Disposez vos ramequins dans une assiette remplie de salade et de langoustines entiéres (pinces piquées
dans la queue) pour une présentation originale.

View online at http://www.verte-vall ee.fr/recettes/potimarron-aux-fruits-de-mer.html Page 2/2


http://www.tcpdf.org

