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Préparation de 12 Huitres aux lames de saumon fumé :
Coupez des lames de saumon fumé d’une largeur d’'un
centimétre, en disposer 2 ou 3 sur les huitres ouvertes.
Préparation de 12 Huitres a la gelée de champagne:
@ Faites tremper 2 feuilles de gélatine dans un bol d'eau
froide. @ Portez le champagne a petite ébullition, ajoutez
les baies roses et l'aneth dans le champagne. © Faites
bouillir et éteignez le feu. Ajoutez la gélatine essorée et
mélangez. Ajoutez un peu d'eau filtrée des huitres pour saler
le mélange. @ Poivrez bien et versez une couche de gelée
dans 12 coquilles d'huitres. Ajoutez un petit brin d’aneth
fraiche. © Laissez prendre au frais au moins 1 h. @ Disposez
2 huitres de chaque type dans chaque assiette avec deux
huitres au naturel, ajoutez un quartier de citron au centre.

Plus de recettes sur www.la-ferme-des-baleines.com !




