CASSOLETTE DE CREVETTES A LA BISQUE DE HOMARD


Pour 7 cassolettes:
700g de crevettes décortiquées
30cl de crème fraiche épaisse
300g de bisque de homard
2 cuil. à soupe de maizéna sauceline
1 cuil. à soupe de curry
1 citron vert
Sel, poivre

1. Préchauffer le four à 210°C.
2. Répartir les crevettes dans les cassolettes. LEs assaisonner.
3. Dans un saladier mélanger la crème et la bisque. Faire chauffer et amener à ébulition. Ajouter la maizéna sauceline, fouetter en maintenant l'ébulition 1 min. Hors du feu ajouter le curry et le zeste du citron. 
4. Verser la sauce dans les cassolettes. Enfourner pour 10 min. Servir chaud.

