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2 douwgaines d'Huitres speciales N° 2
3 Blancs de poireaun

- 150 gr de bewrre + 10 cl de créeme
- 3 échalotes

- Vinaigre d'estragon

- Vi blanc sec

Groy sel
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- Owvrir les huitres, et récupérer Ueaw enw lav flltrant.
- Détacher les huitires de sav coquille; les dresser dans un plat allant
a four ewv les calont sur une couche de groy sel

Tailler les poireaux e julienne (petites lanierves de 5 cm de
longueur)

Les mettre dans une casserole avec Ueau des huitires et 30 gr de
bewrre

Faire cuirve o feux doux (mouwiller owec lav seconde eaw des
huitres, si nécessaive)

- Hacher finement les echalotes, les mettre dans une autire
casserole avec 2 cuilléres v soupe de vinaigre drestragov et 10 cl
de vinw blanc sec.

- Réduire presque av sec

- Prépaver le bewrre restant e petit cube

- A fewtrés dour incorporer le bewwrre tout en fouettont vivement
pour obtenir wnw bewrre mousseun, assaisorwner sel poivre, ajouter
lv creme.

- Allwmer le gril dw four

- Disposer sur chaque huitre unw pew de fondue de poireaur et une
cuillere av cafe de bewrre blanc.
Mettre aw four 3 minutes (Uhuwitre ne doit pas cuive !)

Dresser suw chaque assiette en les calant de nouveaw awvec duw gros sel
talow de Uhuitre aw Centre; il ne reste plus quavpasser A TABLE !



