Ingrédienfs

- Taraigneée de mer

- 50 g de beurre - DIFFICULTE
- 1cuillere a soupe de creme fraiche ' MOYEN
- Sel '
- Poivre

PREPARATION

Je passe en cvisine
45 MIN

1.Brossez et rincez lI'araignée. Faites-la cuire 20
minutes dans une grande marmite d'eau salée.
Sortez-la et laissez tiédir.

2.Retirez les pattes et récupérez la chair. Ouvrez la
carapace en deux avec un couteau en levier. Retirez
les branchies, récupérez les parties jaunes et
marrons ainsi que la chair du coeur. Réservez.

3.Faites revenir dans le beurre les parures et les
parties jaunes et marrons. Mouillez a hauteur d'eau,
portez a ébullition puis filtrez. Ajoutez la creme
fraiche, salez et poivrez.

4.Servez la chair nappée de sauce avec le pain au mais
et la mayo maison.

CUISSON
50 MIN

Astuce : les parties jaunes et marrons de l'araignée,
le corail et le foie, sont les plus savoureuses et les plus
iodées. Ne les jetez surtout pas, elles sont le secret
d'une sauce au caractere bien marqué'!

ptez les assaisonnements a votre goUt.

*Recettes proposees a titre indicatif. Les
ree a l'aide d'une intelligence artificielle.

\érifiez toujours la cuisson des produr




