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HUITRE EN
TEMPURA.,

CREME CRUE,
YUZU CONFIT,
POUDRE DE NORI




_ POUR
4 PERSONNES :

PREPARATION : 30 MINUTES

* 8 huitres spéciales n°2
* 50 gr de farine & tempura

A ** 1eOuvrir les huitres et

¢ ; * Del'eau glacée
B - les detacher de la coquille. « 500 ml d’huile de tournesol

Y 2 « Faire chauffer 'huile & 170°C. * 30 gr de yuzu confit au sucre

: < li RS 0 gr de créme crue
al 3 e Réaliser la pate a tempura *80g 3
§0" e 5 : ) * Un pot melange de Furikake
o i me!qnge,gn,t i3 fcm.ne oLl pai * De la poudre d’algue kombu
; glacée jusqua l'obtention

2 d'une texture de pdte & crépes.

. 4 Tremper les huitres dans la péte
yiem & tempura puis frire environ 2 min,

déposer sur du papier absorbant, saler tres [égerement.
5 o Tailler le yuzu confit en brunoise.

Gl 6 « Disposer dans le fond des coquilles d'huitres propres une cuillere
- . < ~ < . . .
a café de creme crue, ajouter un peu de brunoise de yuzu confit e
et finir avec une touche de furikake. {

¥ 7 » Ajouter I'huitre panée sur le dessus puis finir avec la poudre d'algue.

. Servir aussitot!
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