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DIFFICULTE
- 600 g de poulpe

- 2a 3 fenouils

- 2 citrons jaunes non traités

- 1 petite poignée d'amandes blanches
- Quelgues feuilles de menthe fraiche

- Huile d'olive 1
- Chapelure i

- Sel 4 1"'\ %‘ CUISSON
-
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MOYEN

PREPARATION
30 MIN

Je passe en cvisine

1.Décongelez, rincez et séchez les encornets.
Mélangez la farce avec I'ceuf, le persil, sel et poivre.
Farcissez et fermez avec un cure-dents.

2.Dorez les encornets a I'huile d'olive, flambez au
cognac. Réservez.

3.Dans une cocotte, faites revenir I'cignon, ajoutez
tomate, vin blanc, safran et bouquet garni. Salez,
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poivrez.
4.Ajoutez les encornets, couvrez de sauce et laissez
mijoter 30 min a feu doux. Servez avec un riz blanc.

*Recettes proposees a titre indicatif. Les temps de cuisson peuvent varier selon les équipements. Adaptez les assaisonnements a votre godt.
\érifiez toujours la cuisson des produits de la mer avant consommation. Photo générée a l'aide d'une intelligence artificielle.



