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Etréchy, le 13 décembre 2020.

MARMITE DIEPPOISE

Pour 4 persorunes. Préiporotion ef cuisson : 30 ma

Ingrédients : 400 g de lotte, 400 g de saunmon, 4 now de Saint-Jacques,
1 Wtre de mowles, 200 g de crevettes non cunites, 1 tablette de cownrt
bouwlllon, 1 verre de vin blance sec, 2 cuiddlires d soupe de créme fraickhe
ipaisse, 2 tchalotes, 20 g de flewr de maiy maizena (2 cuiddéres o soupe
rases), 25 g de bewrre, 1 pincée de safran, sel, povre.

Nettoyez ley mowles, faire ovnvrir o few vife Endesez ley coguilles et flltrez
le jus: Décortiguez les crevettes:

Danys ww faitount, priporez e court bowillon avee la fablette et 1 Litre
deaw frolde. Plongez la lotte ef le saummon décowpts en 4 morcean.
Chauffez o few moyen. Désy Uihbullition, arrétez de chanffer. Ajountez Les
Saint-Jacques. Covnvrez et réservez.

Doang une cocotte, faites reveninr dowcement les echalotes emincées dans Le
bewrre. Mowildez onvec le v blance: Laissez rédudve de moitie. Ajontez 1
verre de juy de cuisson des poussons, la maizena délayée dang le jus des
mowlesy ainsi gue le safran. Portez douwcement o thulliflon en remunant
song CLESR.

Egowttez les morceanw de poussony et les Saint-Jacques. Mettez dans Lo
sounce de la cocotte avee ley mowdes, les crevettes: Réchawnffez o few dow.
Rectifler Uassaisonmement; ajontez la créme, donner win boulllon. Verser
dains v plot de service. Servivr aunssitot:

Cette recette pent se consomumer sony legume. SU foutfefols, vous somrhaifiez
en ajonter, prenez 2 carottes ef 2 poureounw gue vousy conperez en julienne
et ferez revendnr o few doww dansy une potle avec v pew dlhvide dlolive.
Arrttez lewrr culsson, guand Uy commencent d dover et les ajouter en fun
de préporation./.



