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Poêlée Minute de la Mer aux Champignons

Ingrédients
pour 4 personnes
· 500 g de poissons (saumon, queue de lotte, merlu)
· (200 g de cocktail de fruits de mer surgelés)

· (12 crevettes roses)

· (12 noix de St Jacques) 

· 400 g de champignons

· 20 g de beurre

· 1 échalote

· 20 cl de crème liquide

· ciboulette (et coriandre)
· curry
1. Peler et  couper en lamelles les champignons.
2. Hacher l’échalote et la ciboulette, ajouter les champignons et faire revenir avec un peu de beurre dans une poêle pendant 2 mn à feu moyen. 
3. Couper tous les poissons en morceaux, les mettre dans la poêle, ajouter les fruits de mer, saupoudrer de curry, mélanger, puis verser la crème liquide. 
4. Laisser cuire tranquillement quelques minutes.
5. Juste avant de servir, colorer rapidement à feu vif les St Jacques et les crevettes dans une poêle anti adhésive sans matière grasse. 
6. Décorer avec les St Jacques et les crevettes et servir la poêlée parsemée de coriandre fraîche ciselée.
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