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LA POISSONNERIE
Lo goit de la mer, nfve pagsion
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BEURRE BORDIER

Espritde Bourre
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TEMPS TOTAL PREPARATION ‘CUISSON POUR
25 min 10 min 15 min 2 a4 pers.
LE PRODUIT 0 LA PREPARATION

1 homard vivant (800 g a 1 kg)

. i votre homard est vivant, plongez-le
ou homard cuit

2 minutes dans I'eau bouillante salée,
puis taillez-le en deux dans le sens
de la longueur.

LES AROMATES Récupérez délicatement les chairs

des pinces.

(déja préparé en deux)

* 2 gousses d'ail
« 1 bouquet de persil frais
« Quelques brins de ciboulette

9 LA CUISSON AU FOUR

% LEPICERIE R e oo
« Beurre citronné Bordier e haut, sur une plaque avec un filet
(demi-sel) d'huile d'olive.
- e Jus d'/2 citron jaune
L

i 3200°C
« Zeste d'1/2 citron R ! pendat
Foli 10 a 12 minutes.
« Huile d'olive
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e LE BEURRE CITRONNE BORDIER

en Pendant ce temps, faites fondre le
e i .
M Aoy beurre citronné Bordier dans une petite
casserole.
ASSAISONNEMENT Ajoutez I'ail haché, le jus et le zeste

de citron.
« Sel fin Ala sortie du four, nappez généreusement
« Poivre du moulin

le homard de ce beurre parfumé et
parsemez de persil et ciboulette ciselés.
Salez, poivrez et servez immédiatement.

Lo congeil du Chef () JL g[ﬁ{wﬁ(mnpw‘

Utilisez notre beurre citronné Bordier pahsaaticd o)

pour une saveur incomparable et raffinée.
Servez votre homard avec un riz basmati
parfumé ou des légumes croquants.

V/ Légumes grilés a la plancha
+ Salade verte croquante




