Lo homard a [ armoricaine

Pour cette recette voici le maténiel tous d abord : une
posdle, une sauteuse, une planche a découper, une
fJounchette de cuisine, un couteau chef.

les ingrédients : un beau homard de 1 kg pounr &
porsonnes, § schalotes finement hachées, un bol de porsil
haché, un ramequin d 'ail finement haché, 6 tomates
Smondées of concassées, 125 gramas de beurre, un
décilitre de cheme fleurette, un verre de cognac, une demu-
bouteille de vin blanc sec, du sel, du poivre du moulin, une
bonne pointe de couteau de (ayenne.
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La recette du homard

Couper loe homard encore vivant, cela st trés important
pour la saveunr de ce met. Dibitor en thongons dpres avoir
fendu la téte dans son contre, prendhre bien soin de vider
la poche de piorres (estomac) quu ce thouve pros de la
bouches. (onserver les partios verddtre ces lo corall.
Dans la posle faire dorer les morceaux avec un pou

A huile d'olive of une bonne noix de bewrre. Déposeh les
morceaux dans la sauteuse auquel on ajoute une noix de
bourre, ajouter le cognac ot Ylambenr, saler of poivrer
légorement, couvrenr, faite infuser 2 minutes a fou tres
doux.

Qjouter les échalotes ['ail les tomates concassées lo porsil
haché, infusé a nouveau 2 minutes a couver fou £rés doux
Diglacer la poile qui a servi pour dorer les morceaux
avec le vin blanc porter a sbullition, ot ajouter a la
préparation, veiller a ce que le homanrd soit juste couven
de jus dans la sauteuse rectiffior l'assaisonnement faite



cuire envthon 20 bonnes minutes avec le couvercle fou
doux.

Adpris les 20minute de cuisson goliter la sauce, ajouter 1
décilitre de créme flourctte a laquelle vous ajouter le
corail précédemment consenvé, rectiflion i besoin cst
lassaisonnement mettre une pointe de couteau de
Cayenne ot vous pouve3 daqum votre homard




