HUTTRE FLAMBEE AU COGNAC
TAGLIATELLES DE LEGUMES
b TRUFFE
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Pour 2 Douzaines d’huitres :
3 carottes multicolores oranges, blanches ou jaunes /1 poireau /

1 échalote / 10 cl de Cognac / 1 petite truffe.

Ouvrir les huitres et les décoquiller, garder un peu d’eau des huitres pour la
cuisson des légumes. Réserver les coquilles dans I'eau.

Rincer les huitres pour éliminer les éventuels éclats de coquille, les
égoutter.

Emincer finement I'échalote.

Tailler en julienne (fines lamelles) le blanc des poireaux, les carottes,
Faire revenir le tout dans du beurre, ajouter 3 cuilléres & soupe d’eau
des huitres et cuire jusqu’a ce que les [égumes soient fondants, réserver au
chaud.

Dans une sauteuse,

Faire flamber le Cognac et y verser immédiatement les huitres, les
enrober de Cognac et cuire 30 secondes, (I'enveloppe extérieure des
huitres doit juste se raidir et [égérement blanchir)

Disposer dans les coquilles d'huitres, une cuillére de légumes, déposer
une huitre dans chaque coquille et raper & la minute ou émincez & la
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mandoline des copeaux de truffe et savourez au plus vite ...

bonne dégustation ! RECETTE
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