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Huitres chaudes w77 P

aux épinards

3 huitres par personne

Préparation

Blanchir des épinards frais dans de 1’eau bouillante salée, refroidir puis
¢taler les feuilles.

Ouvrir les huitres (calibre 3)
Jeter ’eau, rincer.

Détacher les huitres et les mettre dans une casserole pour les pocher en les
amenant a ¢bullition et en éteignant aussitot.

Rincer les coquilles vides et les poser sur 1’assiette de présentation remplie
de gros sel.

Emincer et faire revenir des échalotes, des carottes et du céleri branche.

Ajouter les huitres pochées et réchauffer avec de la créme fraiche.

Mettre une cuillére a soupe, de cette préparation, dans chaque feuille
d’épinard (1 huitre par feuille).

Rouler les feuilles et les déposer dans les coquilles.

Préparer la sauce "jus de cuisson + vin blanc. Faire réduire et ajouter la
creme fraiche, réduire et assaisonner sel poivre (attention au sel en fonction
des huitres)" en garnir chaque huitre, passer 5 minutes sous le grill a

200°C

Servir chaud



