Ingrédienfs

- 2 langoustes

DIFFICULTE

-100 g de beurre

- 20 ml de vin blanc EACILE

- 1citron = o .
- 1pincée de poivre ’

- Sel PREPARATION

25 MIN

Je passe en cvisine

1.Rapez le zeste du citron, pressez la moitié du jus et
faites tiédir. Incorporez au beurre en pommade,
assaisonnez. Réservez. _

2.Préchauffez le grill a puissance maximale. Fendez les
langoustes en deux, déposez-les carapace vers le |
haut dans un plat beurré, le plus pres possible du
grill. Laissez griller jusqu'au rougissement de la
carapace.

3.Retournez les langoustes, badigeonnez la chair de
beurre citronné et replacez a mi-hauteur du four.
Nappez a nouveau en cours de cuisson jusqu'a ce
gue la chair soit nacrée et dorée.

4.A la sortie du four, pressez le demi-citron restant,
nappez du reste de beurre et servez aussitot.

Astuce : glissez une brochette en bois dans la
longueur de la queue avant de griller la chair restera

E bien plate et la cuisson homogene.
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posees a titre indicatif. Les temps de cuissort peuventvarierselon les equipements. Adaptezies assaisonnements a votre goUt.
ez toujours la cuisson des produits de la mer avant consemmation:Photo générée a l'aide d'une intelligence artificielle.



