
Huîtres
gratinées

 - 1 bourriche d’huîtres spéciales l’Epuisette n°3
 - 1 échalotte
 - 10 cl de champagne
 - 15 cl de crème fraîche
 - 30g de beurre
 - 1 càc de moutarde 
 - 30 g de chapelure
 - 30g de parmesan 
 - ciboulette

Ingredient s

Je passe en c u is ine
1.Décoquillez délicatement les huîtres et posez

les sur un plat allant au four, calées sur un lit
de gros sel pour éviter qu’elles ne basculent.

2.Dans une poêle faites revenir les échalotes
émincées dans le beurre jusqu’à ce qu’elles
soient translucides.

3.Déglacez avec le champagne, laissez réduire
de moitié, puis ajoutez la crème et un tour de
poivre. Laissez épaissir 3 à 4 min à feu doux.

4.Nappez chaque huître de sauce, saupoudrez
de chapelure et de parmesan. Passez les
huitres au four 3 à 5 min, juste le temps de
dorer. Parsemez de ciboulette ciselée et
servez aussitôt.

*Recettes proposées à titre indicatif. Les temps de cuisson peuvent varier selon les  équipements. Adaptez les assaisonnements à
votre goût. Vérifiez toujours la cuisson des produits de la mer avant consommation. Photo générée à l’aide d’une intelligence artifielle.

PRÉPARATION

10 MIN

DIFFICULTÉ

FACILE

CUISSON

15 MIN

NB DE PERS.
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