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Pompadour Label Rouge a la créeme
d’huitres

Proposé par B-Recettes.com le 12/10/2009

Difficulté ** - Colt : €€

Préparation : 25 min

Cuisson : 10 min

Ingrédients : pour 4 personnes

12 pommes de terre Pompadour 10 huitres
15cl de créme fleurette 2 feuilles de gélatine 1
petit bouquet de ciboulette 2 c. a soupe
d’oeufs de saumon 4 c. a café d’oeufs de lump
Sel, poivre

Peler et couper en rondelles les Pompadour. Les faire cuire 10
minutes a la vapeur. Les laisser refroidir. Réserver au frais.

Faire ramollir les feuilles de gélatine dans de I'eau froide.

Verser la créme fleurette dans un bol et la déposer au congélateur
pour 15 minutes.

Ouvrir les huitres. Récupérer leur jus. Le filtrer puis le verser dans
une casserole. Faire chauffer doucement. Quand le jus est chaud,
ajouter les feuilles de gélatine.

Mélanger bien puis laisser refroidir dans un bol. Ajouter ensuite les
huitres puis les mixer.

Monter la créeme en chantilly avec un batteur. Ajouter délicatement
la créme d’huitres. Saler, poivrer. Entreposer au frais pendant 2
heures.

Au moment de servir, répartissez dans chaque assiette la créme
d’huitres.

Déposez les rondelles de Pompadour puis sur chacune d’elles, les
oeufs de lump et de saumon. Parsemez de ciboulette ciselée.
Servez aussitot.
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Exclusif : Le Régime du Dr Cohen pour
perdre 6 Kg en 30 jours !

original et gourmand !
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Conseils et recettes en vidéo pour un apéro
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Patchs MAIGRIR -

Incroyable! Si vous
maigrissez trop vite
mettez vos patchs 1

jour sur 2
www.phytolabel.com

Psoriasis?
Souffrant depuis 40
ans de psoriasis, Marc

est enfin guéri.
www.Equilac.net/LaitDeJumer

MAIGRIR vite en
mangeant:

Jusqu'a - 30 kilos
100% Garantis Grace
aux protéines SANS
régime
www.je-mange-et-je-maigris.
MAIGRIR vite de 10
-30kg ?

100% de Réussite
donc 100% GARANTI
SANS régime et donc
SANS reprendre!

www.institut-dulac.com

Une Thalasso Pas
C e?

Découvrez Notre
Sélection Séjours
Thalasso En France A

Petits Prix!
Thalasso-Passion.fr
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