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3  Boites de chair de homard congelé™

3/a T (175 mL) de farine tout usage ou & pétisserie
1 Batonnet (125 mL) de beurre

12 C.athé (7 mL) de sel de mer (ou au gotit)

Y2 C. athé (2 ml) de poivre de Cayenne

poivre noir frais moulu (au gotit)

4 T.(1000 mL)de lait

4 T (1000 mL)de créme a cuisson
Ya  T.(50 mL) de sherry sec

NB : Ne pas utiliser du homard frais.
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1 Hacher grossierement la chair de homard.

2 Dans une grande marmite a fond épais, faire fondre le
beurre a feu moyen.

3  Ajouter le homard et le liquide réservé.

4 Couvrir, réduire le feu au minimum et cuire pendant
10 minutes en remuant fréquemment.

5  Ajouter lafarine et le poivre de Cayenne, remuer et
laisser mijoter & feu trés doux pendant 10 minutes.

6  Ajouter la créme et le lait, puis le sherry.

7 Chauffer jusqu'a frémissement, sans laisser bouillir.
Retirer du feu.

8  Saler et poivrer au go(i.

Q9  Servir avec des craquelins et garnir de persil ou d'une
tige d'aneth.

(*) Décongeler le homard dans la boite.

Réserver le liquide pour ['utiliser dans la bisque.

VARIANTE : Remplacer le homard par de la chair de crabe

congelée pour faire une bisque de crabe.
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Ce vin blanc doux offre un délicieux mélange de saveurs et d'arémes de
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péche, d'abricot, de pomme cuite et de poire, rehaussé d'un soupgon
de fruits tropical.
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