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» Nage de homard

Préparation

Faites pogler le homard 3 Phuile d’olive.

Rajouter les parures de carottes, les nignons, la poitrine firnée en petits morceaus. Assaisonnes et ajoutes la persillade.
Deglarez au win blanc, un frait de cognac et le fond blanc de wlaille.

Laizsez cuire frois ou quatre minates, Egouttes et récupéares la cuisson.

Recupéres une partie de la carcasse du homard , faites-13 legérement revenir 4 Phuile d’olive, mouillez avec un peu de win
blan: et de fond blane, termines la cuisson environ 2o minutes. Mixez Pensemble et montez 3 Phuile d’olive.

Passez au chinois, crémes legérement : la nage doit 8tre légére et claire.

Détailles les legurnes en fine brunoise (petits dés). Faites la suer au beurre et facilitez la cuisson avec un peu de fond
blanc.

Ernincez les cépes, faites-les revenir A la pogle, puis ajoutez-les 4 la brunoize. Réservez.

Au morment de servr, faites réechauffer le hormard dans un peu de nage en incorporant la fruffe noirve.

Accompagnement :
Chatean la Calisse Blanc Cuvee Etniles - Rofle ef Grenache bianc

Ingrédients

zg5o gde homard

1o gde carottes

10 gde céleri branche

10 gdnignons

zo gde cépes

zo gde poitrine furné
1dlde vin blane

1dlde ford blanc de wolaille
1fraitde cognac

gelde créme feurette
geldhnile d'olive

10 gde ruffes noires
Persil, ail, bewrre, poivre



