BRESC

<

HOMARD THERMIDOR

Bresc Ail haché 1000g

LU 7
R

Bresc Ail haché 450g

INGREDIENTS 10 X

Pour le homard

10 homards (nettoyés)
3 poireau

3 courgette

5 carottes

1 célerirave

3 oignon

200 g de parmesan
huile pour la cuisson

Pour la sauce thermidor

1 bouquet de fenouil

1 bouquet d’estragon
500 ml de vin blanc

10 dl de fumet de poisson
65 g d’ail haché Bresc

5 dl de creme faiche

8 échalotes

10 g de moutarde fine

50 g de beurre

METHODE DE PREPARATION

Porter a ébullition le vin blanc avec le fumet de poisson et la creme
fraiche. Hacher I'échalote et I'incorporer avec I'ail dans le fumet.
Laisser cuire (sauce épaisse) et ajouter le cerfeuil et 'estragon
hachés. Incorporer la moutarde et monter la sauce avec le beurre.
Laver les [égumes et les couper en fine brunoise. Emincer I'oignon.
Faire revenir les légumes dans un peu d’huile. Mettre la moitié de
la sauce sur les [égumes. Prendre la chair des homards et la couper
en gros morceaux. Réserver les légumes dans une assiette creuse
et déposer la chair des homards joliment entre les [égumes.
Recouvrir le tout avec I'autre moitié de la sauce. Préchauffer le
four a 220 degrés. Raper le parmesan au-dessus de I'assiette et
gratiner au four ou sous la salamandre

Servir avec de la baguette et des herbes hachées.
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