* Gambas et son lopsinium
de retiluim

INGREDIENTS

XX gambas
XX beurre
XX vinaigre

XX oignon cebette

XX sel
XX poivre

XX créeme épaisse d'lsigny
XX betterave jaune

XX betterave rouge

XX noisette

XX cress

XX sel

XX poivre

« #le

PREPARATION

Décortiquer les gambas et les chatrer. Les raffermir au sel 10 minutes

puis les rincer. Les saisir a la salamandre pour qu'elles restent translucides.

Ciseler les oignons cebette. Placez-les dans une casserole avec le vinaigre et faire
revenir jusqu'a évaporation totale du liquide. Ajouter le beurre petit a petit, sans

cesser de remuer, puis fouetter ce mélange pour le rendre mousseux.

ailler les betteraves et les pocher dans de I'eau salée portée a ébullition.

Assaisonner la créeme d'lsigny.

Etaler la sauce dans le fond de I'assiette.

Disposer la gambas et tous les petits éléments de la garniture harmonieusement.
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