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Bisque de homard réconfortante
aux croutons éepices

@ Temps de préparation
30 min a 1h

¢ Difficulté
Moyenne




|ngrédients

250 grammes d'Antwerps Pikantje

6 tranches baguettes (grosses)

huile d'olive

1 12 | de bisque de homard (préte a I'emploi)
chair de homard

12 noix de Saint-Jacques

1 ravier tomates cerises

1 bouquet ciboulette (ciselée)

M éthode de préparation

1 . Mixezlefromageau robot decuisine.

Aspergez lesrondelles de baguette d’ huile d’ olive et passez-les briévement au gril.
Tartinez-les de fromage et repassez-lesau gril pour fairefondrelefromage.

L aissez chauffer la bisque et ajoutez la chair de homard.

Faites brievement revenir lesnoix de Saint-Jacques dansdel’ huile d’olive.
Coupez lestomates cerises en deux.

Servez la bisque dans des assiettes creuses. Gar nissez-la de noix de Saint-Jacques et de
tomates cerises. Parsemez de ciboulette.

Accompagnez la bisque de crodtons.



