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A RECETTE DE MINOUVIS

" HOMARD A I'AMERICAINE ™

Procurez-vous trois homards moyens$
bien vivants. Enlevez les pinces et les
pattes, coupez en trongons les homards,
réservez les intérieurs et le jus (laissez
les tétes de coté).

Faites revenir les troncons dans qua-
tre grandes cuillerées d‘huile d‘olive
jusqu‘a ce qu’ils soient rouges. Versez
1 verre d’eau-de-vie dessus et, au bout
de 2 minutes, mettez-y le feu.

Ajoutez 1 verre de vin blanc et
2 verres de bouillon, assaisonnez de sel,
poivre de Cayenne et une pincée de
safran. Ajoutez une cuillerée de bonne
ccnserve de tomate, laissez cuire a feu
moyen pendant une demi-heure.

Cing minutes avant de servir, liez la
sauce avec les intérieurs, mélangés au
préalable avec du persil ou cerfeuil et
échalotte hachés finement, 100 gr. de
beurre frais et un demi-jus de citron.

Servir trés chaud et préparer des
assiettes chaudes.
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