ok Terrine de crabe aux queues d’écrevisses s0ad
soRSauce AméricainesoR

ls> INGREDIENTS «f

- 1 petite boite de miettes de crabe au naturel.

- 12 écrevisses entiéres.

- 2 oeufs

- 10 cl. De creme fraiche.

- Y carotte

- ¥4 oignon

- Cognac

- sel, poivre

Bien égoutter le crabe.

Décortiquer les écrevisses, mixer les queues (crtegarder les carapaces (pour la sauce).Coupmrtdte et
I'oignon en carrés trés fins et les faire sautéa @oéle dans du beurre. Quand c’est bien coltaé&bier au
cognac.

Dans un saladier, mettre le crabe, les queuesa¥isses mixées, les [égumes flambés, les ceufsl, lle poivre
et bien mélanger. Ajouter la creme et mélangerweau. Cuire au four, au bain-marie, dans un réotgdien
beurré, a 180° pendant environ 30 mn.

Servir chaud avec une sauce américaine, ou frad ame sauce cocktail (mayonnaise-ketchup-cogmaergi
d’Espelette)

R Sauce Ameéricaine sHxR

ou presque
La vraie sauce Américaine étant sans créme, juste montée au beurre en fin de
cuisson.

lso INGREDIENTS 4

- Huile d’olives

- Carapaces de crustacés

- Carotte

- Oignon

- Cognac

- Vin blanc

- Concentré de tomates

- Piment d’Espelette, ail, bouquet garni, estragon

- Créme fraiche

- Beurre

Faire sauter les carapaces de crustacés dansuile tholives fumante environ 2 minutes. Ajouteratée et
oignon en brunoise, refaire sauter environ 2 mmufgouter le concentré de tomates, faire cuirepan et
flamber au cognac. Couvrir les carapaces a hautleurin blanc ; ajouter le piment, I'ail, le bouggarni,

I'estragon et laisser cuire 30 minutes en rajoutEnt’'eau en cours de cuisson. Mixer les carapgzesser la
sauce au chinois, refaire cuire 5 mn avec la crieaiehe et lier a la maizena si nécessaire.

Rectifier 'assaisonnement. Monter au beurre.



