MARINIERE CHAUDE
D'HUITRES VENDEE ATLANTIQUE

UL cuwvy-Cummin

Ingrédients :

8 huitres Vendée tip 4 naili
s Snanabiamn
Atlantique n°3 . «.&/T\fg, VUL

5 cl de créme = . 5
Quvrir les huitres, retirer leur jus.

1 pointe de couteau Réserver les huitres au frais pendant une heure,
de curry Madras Les huitres vont alors rendre une deuxiéme eau.
12 graines de cumin Les décortiquer et conserver cette 2° eau.

Faire revenir les huitres juste frémies dans la creme.

Jus d’huitres 2° eau - ;
Ajouter une pointe de couteau de curry Madras, les graines

20 g de beurre de cumin, une cuillére de jus d'huitres 2° eau.
Quelques salicornes Retirer les huitres et faire monter la sauce avec 20 g de beurre.
fraiches Verser la sauce chaude sur les huitres additionnées de

quelques salicornes fraiches.

ﬁ)q‘,omd» melh & usimn :

Cpter poun wun gres plant sux tie dont te ne
décounne un bouquet d'animes fuités et floraua et
qui offre wne fraichenn exceptionnelle en haumanie

subitile avec les épices de ce plat




