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. CONCERT DE NOEL

VENDREDI 11 * 20H30

BALADE DE NOEL AUX LAMPIONS

.MARCHE DE NOEL EN NOCTURNE

SAMEDI 12 * 17H-22H

Huitres pochées julienne de truffes
et poireaux eour 4 pers.

[ngrédients : 24 huitres, 160 gr blanc de poireaux,
100 gr de carottes, 150 gr de beurre,
150 gr de creme fraiche, 60 gr de truffes.

Ouvrir et décoauiller les huitres, garder le
L S jus. Tailler les poireaux et carottes en juli-
Ve o s (=N 0 @y o) 6= = ={=] 1 enne. Suer rapidement cette iulienne dans
SR i e PPt Ao S ey un peu de beurre. Rincer les huitres pour
les débarrasser d’éventuels morceaux
de coquille. Pocher les huitres dans leur
jus finement filtré puis les retirer et les
réserver. Faire réduire le jus de moitié, v
ajouter le beurre par petits morceaux en
fouettant a chaud puis verser la creme.
Dresser sur assiette ou dans leur coquille.
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Napper les huitres et [égumes, ajouter la
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T démacratie panticipative. Terre pluriells L4 SAISON

petites Cités || fruffe faillée en julienne. Servir chaud.
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