HUITRES FARCIES

Pour 15 grosses huitres :

- Ouvrir les huitres, réserver le jus
- Préparer la farce, en mélangeant :

o 2 grosses échalotes hachées, bien réduites dans du vin blanc sec (qui aura été versé a
hauteur des échalotes)

6 biscottes écrasées

2 belles gousses d’ail hachées

50 grammes de beurre mou

Une grosse pincée de poivre noir

Sel

Plusieurs cuilléres a soupe de créme fraiche (5 pour les raisonnables, plus pour les
gourmands...)
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- Ajouter le jus des huitres a la fin, quand la « popote » est préte.
- Mettre une cuillére a soupe de farce sur chaque huitre

- Préchauffage du four a 7 (210°)

- Cuisson pendant 5 minutes, grille haute, thermostat 6 ou 7

- Puis grill pendant 3 minutes.



