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BON

  APPETIT 
La lotte au vert








Ingrédients : (pour 4 personnes)





- 4 pavés de lotte de 150 gr


  (ou 8 petits pavés de 75 gr )


- 50 gr de beurre


- 3 échalotes ciselées


- 25cL de vin blanc sec


- 150 gr d’eau


- 2 jaunes d’œufs


- 25 cL de crème liquide


- 2 CS de chaque : oseille, persil, cerfeuil, épinards, céleri vert, citronnelle et estragon.


	








RECETTE :





- Couper toute la verdure finement au couteau ou aux ciseaux.


- Faire revenir dans le beurre les échalotes sans leur faire prendre de coloration.


Ajouter les morceaux de lotte farinés, les retourner et mouiller avec le vin blanc et l’eau. Saler et poivrer.


 - Ajouter la verdure et laisser mijoter jusqu’à la cuisson complète de la lotte.


- Retirer la casserole du feu, enlever la lotte et la garder au chaud entre 2 assiettes.


-Ajouter, dans la casserole, la liaison jaune-crème liquide et rectifier l’assaisonnement.


- Remettre les morceaux de lotte dans la sauce qui ne doit plus bouillir
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