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Désosser les grenouilles a cru.
Réserver les chairs au frais.
Suer les carcasses de grenouilles avec
une noix de beurre et échalotes ciselées.
Mouiller au vin blanc et réduire a sec.
Mouillement créme a hauteur et laisser
. frémir 30mn a feu doux.
! Passer cette créme au chinois.
I Sauter les grenouilles au beurre clarifié.
Suer une poignée de pousses d’épinards
) - ; et incorporer a la créme grenouilles.
.} Passeraubol mixeur.
'. . 't Vérifier I’asaisonnement. Ajouter les
' ; ." 25 i grenouilles. Dresser dans un bol ou une
- assiette creuse. Ajouter I'ceuf poché.
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Recette pouvant étre diversifice, entre
autres avec un rdapé de truffes en saison.
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Soupe de grenouilles, pONEEERaRETARE ! ceuf poché



