HUITRE CHAUDE AU CHENOPODE BLANC
GRATINEE AU CHAMPAGNE Y CUISINE SAUVAGE

Ingrédients pour 12 Huitres
Huitres creuses 12 Pieces

Feuilles de chénopode 200 Gr (Fleurs et/ou graines pour la decoration)

blanc

Jeunes oignons 1 Botte
échalotte 1 Piece
ail 2 Eclats
creme fraiche 15 Cl
champagne brut 15 Cl
Jaunes d'oeuf 2 Pieces
Beurre

Gros sel marin

Poivre noir du moulin

Préparation

1. Découpez les oignons de printemps en rondelles.

2. Faites réduire les feuilles de chénopode dans une grande casserole. Retirez-les de la casserole et
hachez-les grossiérement.

3. Faites chauffer une noisette de beurre dans la méme casserole et faites-y revenir les jeunes oignons.
Ajoutez le chénopode haché et assaisonnez de poivre noir fralchement moulu et de sel marin.

4. Epluchez I'échalote et I'ail et hachez-les tous les deux.
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5. Ouvrez les huitres, détachez-les, retirez-les de la coquille et récupérez le jus. Filtrez le jus des huitres et
rincez les coquilles.

6. Froissez une feuille de papier aluminium, posez-la sur une plaque de cuisson et installez-y les coquilles
d’huitres de facon a ce gu’elles restent en place.

7. Dressez le mélange de chénopode et oignons de printemps dans les coquilles et posez une huitre par-
dessus.

8. Faites revenir I'ail et I'échalote dans un peu de beurre a feu doux. Mouillez avec le mousseux et le jus
des huitres. Laissez réduire. Laissez refroidir, ajoutez les jaunes d’ceufs et la créme, et mélangez
soigneusement le tout. Assaisonnez de poivre noir fraichement moulu.

9. Nappez les huitres de sauce et faites-les colorer [égérement sous le gril chaud.

10. Versez une fine couche de gros sel dans les assiettes et disposez-y les huitres. Achevez avec la fleur de
chénopode et servez.
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