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           Bouchées aux saveurs marines

                 ...pétoncles et crevettes
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Il vous faut, pour 4 personnes 
4 croûtes en pâte feuilletée                                                                200g de pétoncles                                                                                                             200g de grosses crevettes cuites et décortiquées                                                                2 poireaux tranchés                                                                                                          150g de champignons de paris émincés                                                                                                       20g de farine                                                                                                                    100ml de lait                                                                                                                            1 cuillère à soupe de crème fraîche épaisse                                                                                                 25g de beurre                                                                                                                        80ml de fumet de poisson                                                                                                       Sel et piment d’Espelette

Faire fondre le beurre dans une poêle et ne pas le laisser brunir. Ajouter les poireaux et les faire revenir à feu doux jusqu'à ce qu'ils soient mous mais pas encore colorés. Compter environ 7 à 10 minutes.                                                      Mélanger la farine avec un peu de lait pour faire une pâte lisse. Lorsque les poireaux sont tendres, augmenter la flamme et ajouter cette pâte dans la casserole avec le reste de lait et le fumet de poisson. Porter à ébullition et remuer jusqu'à épaississement. Ajouter les champignons et les pétoncles et laisser mijoter à feu doux pendant 2 minutes, puis incorporer les crevettes le temps de les réchauffer. Ajuster l’assaisonnement en sel et ajouter une pincée de piment d’Espelette. Réserver.

Avant le service...Préchauffer le four à 200°C et faire chauffer les bouchées de pâte feuilletée.                                                                                                          Réchauffer doucement la préparation.

Au moment du service...Garnir chaque bouchée de garniture et servir aussitôt.

