


a preparer en 30 minutes

Difficulta: &

Baudget : Elavi

Recette de Philippe FOUCHARD, Le Bistrot de Paul et Roger a Saint LS (50)

Ingrédients pour 4 pers.: f
Homarol

2 homard de 450 g

2 melons Homarus

150 g de créme fraiche épaisse gammarus

112 dtron

| jus de citron Le Homard aime les secteurs rocheux de Normandie,

du Cotentin aux fles des Ecrehou, Chausey, Minquiers,
et Jersey. Sa péche y est reconnue par I'écolabel MSC,
pour sa bonne gestion et sa durabilité, depuis 2011 !
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| cuillére de moutarde & l'ancienne
sel, poivre

Préparation :

Vider et trancher les melons en lamelles.

Faire cuire les homards 12 minutes au court-bouillon et les décortiquer.

Monter la créeme fraiche avec le citron et la moutarde. Assaisonner avec sel et poivre.
Trancher le homard.

Dresser, en alternant une trance de homard et une tranche de melon, et servir.

www.normandiefraicheurmer.
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