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Pompadour Label Rouge à la crème d'huîtres
Publié le 06 octobre 2009 - 08:57

Pour 4 personnes - Préparation : 25 min - Cuisson : 10 min - Réfrigération : 

2h

 

12 pommes de terre Pompadour  

10 huîtres 

15cl de crème fleurette 

2 feuilles de gélatine 

1 petit bouquet de ciboulette 

2 c. à soupe d'oeufs de saumon 

4 c. à café d'oeufs de lump 

Sel, poivre 

 

Peler et couper en rondelles les 

Pompadour. Les faire cuire 10 minutes à la vapeur. Les laisser refroidir. Réserver au 

frais. 

 

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

 

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

 

Ouvrir les huîtres. 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 huîtres puis les 

mixer. 

 

Monter la crème en chantilly avec un batteur. Ajouter délicatement la crème 

d'huîtres. Saler, poivrer. Entreposer au frais pendant 2 heures. 

 

Au moment de servir, répartissez dans chaque assiette la crème d'huîtres. 

 

Déposez les rondelles de Pompadour puis sur chacune d'elles, les oeufs de lump et de 

saumon. Parsemez de ciboulette ciselée. Servez aussitôt.
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Nous vous invitons à réagir à cet article. Votre commentaire sera publié après avoir été 

modéré par un des administrateurs du site, afin de poursuivre la réflexion et susciter 

l'échange.  

EnvoyerEnvoyerEnvoyerEnvoyer  

La boîte à recettes
07/10 - Mi-cuit de saumon écossais Label Rouge 
laqué à l'orange

05/10 - Bouchées de rognon de génisse au bacon et 
ketchup maison

02/10 - Cake à la noix de coco

01/10 - Pavé de saumon écossais Label Rouge 
croustillant et poireaux grillés à la vanille

30/09 - Foie de génisse, jus à la réglisse et purée  de 
potimarron

29/09 - Soupe potimarron au Morbier

28/09 - Sushi à la truite

26/09 - Brownies aux pralines

25/09 - Ris de veau, purée de fenouil et beurre de 
pastis

24/09 - Quiche poireaux au Morbier

La vente aux  enchères des vins des 
hospices de Beaune aura lieu le 15 
novembre

Publié le 06 octobre 2009 à 00:47

La 149ème édition de vente aux 

enchères des vins des hospices 

de Beaune, en Côte-d'Or, aura 

lieu le 15 novembre prochain.
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Au service de l'actualité de la région Centre, le portail larep.com vous propose de suivre l'actualité locale sur Orléans  
et les temps forts du Loiret et de l'Eure et Loir  

Retrouvez également des informations sur les sorties à Orléans ou Chartres, les évènements culturels à l'affiche, des infos sur le tourisme  
dans le Loiret et l'Eure et Loir ainsi que toute l'actualité sportive de la région Centre  
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