Spéciale de Claire IGP,
chantilly au Chablis
& caviar d’Aquitaine
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12 Huitres Spéciale de Claire
IGP n°2

10cl de creme fleurette
1bouteille de Chablis
10g caviar d’Aquitaine

20g de Beurre
Charentes Poitou AOP
1combava

Ouvrir les huitres
et 6ter la chair des coquilles.

Mélanger la créme et 5cl de Chablis.
Préparer la chantilly & I'aide d'un fouet
ou d'un siphon. Réserver au frais.

Dans une poéle chaude, avec une belle noisette
de beurre et 5¢cl de Chablis, faire pocher les huitres
le temps qu’elles se raffermissent (30 sec environ).

Replacer chaque huitre dans leur coquille
et ajouter un peu de chantilly, une petite cuillere
de caviar et des zestes de combava.
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