
au crabe

g) de chair de crabe,
ou

i de chair de crabe
ons en tranches
t, haché

e
uisse, râpé
ates, de 18 cm de diamètre
ichée
tirer les morceaux de carapace
e revenir les champignons et

beurre. Incorporer la crème
le crabe. Chauffer légèrement
age. Étendre 75 mL de garni-
haque omelette et replier les
. Garnir de crème sure et de
mortions.

ýlette, utiliser 2 oeufs, 15 mL
)oivre au goût.

Filet grillé au fout

1 kg de filets de poisson frais ou déconi
5 mL de sel

0,5 mL de poivre
5 mL de paprika
5 mL de sauce Worcestershire

125 mL d'huile
75 mL de jus de citron

1 oignon moyen tranché mince
Déterminer l'épaisseur maximale des filets
placer dans un plat peu profond. Mélanger le
des ingrédients excepté l'oignon. Verser si
poisson et faire mariner 1/2 heure. Retourn
filets et les laisser mariner une autre 1/2 h


