Ingrédienfs

- 2 queues de lotte - 2 cas de creme fraiche
- 4 oranges - 1pincée de curcuma

- 2 échalotes

-Tverre de vin blanc sec

- 1cas de beurre

DIFFICULTE
FACILE

Ly . S

PREPARATION

Je passe en cvisine 15 MIN

1.Faites pocher les queues de lotte dans un court- ¢ —TTT
bouillon frémissant pendant 10 minutes. Egouttez- A cuissan
les et réservez.

2.Pendant ce temps, coupez finement les échalotes
en tout petits morceaux. Prélevez les zestes d'une
orange a l'aide d'un économe ou d'une rape fine.
Dans une casserole, faites revenir les échalotes et
les zestes dans le beurre avec le curcuma, le sel et
le poivre.

3.Lorsque les échalotes ont blanchi et sont bien
fondantes, ajoutez les queues de lotte égouttées.
Pressez les 4 oranges et versez le jus dans la
casserole. Laissez mijoter a feu doux une vingtaine
de minutes pour que la sauce réduise et que les
saveurs se concentrent.

4.En fin de cuisson, incorporez la creme fraiche,

meélangez délicatement et rectifiez

I'assaisonnement. Servez aussitdt avec un riz blanc

bien chaud.

30 MIN

NB DE PERS.

*Recettes proposées a titre indicatif. Les temps de cuisson peuvent varier selon les équipements. Adaptez les assaisohnements a Votre goUt.

Veérifiez toujours la cuisson des produits de la mer avant consommation. Photo générée a l'aide d'une intelligenceartificielle.



