Poissons & Crustacés

un chef dans Lasagnes de Homard

Pour 2 personnes:

1 homard de 500 g

20 cl de creme liquide

20 cl de Bouillon de homard

40 g de parmesan

huile de homard QS
sel & poivre du moulin

Suggestion de présentation

Cuire le homard a la vapeur 10 mn, le saigner, 1’égoutter. Le décortiquer et faire un bouillon avec la
carapace.

Réduire le bouillon de homard, passer a la passoire étamine. Réduire la créme et ajouter la sauce
homard, rectifier 1’assaisonnement.

Cuire les lasagnes a 1’eau bouillante salée 2 mn, les retirer dans un récipient d’eau froide. Passer
avec un pinceau d’huile de homard le plat a gratin.

Déposer 1 feuille de lasagne dans le plat, ajouter un médaillon de homard, 1 cas de sauce, replier et
renouveler I’opération jusqu’a hauteur du plat. Napper de sauce, de parmesan et d’huile de homard,
gratiner au four.

Cahier de recettes d'un Chef dans ta Cuisine !!! http://www.mon-chef-a-moi.com/


http://www.mon-chef-a-moi.com/2008/03/14/lasagne-aux-foie-gras-et-ris-de-veau/
http://www.mon-chef-a-moi.com/2010/10/27/sauce-homard-espuma/
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