Queue de lotte aux endives




Préparation : 10 min ; Cuisson : 30 min (j'ai mis 40 min)
Ingrédients pour 4 personnes :
· 800 g de lotte

· 2 dl de vin blanc sec

· 1 c. à soupe de vinaigre

· 6 endives

· 100 g de crème fraîche

· 1 c. à soupe d'huile

· 50 g de beurre

· sel, poivre

Préparation :
   Coupez la lotte en morceaux, faites-les revenir dans un mélange beurre-huile, assaisonnez.

   Mouillez de vin blanc et de vinaigre, ajoutez les endives nettoyées (retirez les feuilles extérieures flétries et ôtez à la base un petit cône pour éliminer la partie la plus amère). J'avoue ne pas l'avoir fait, l'amertume ne me dérange pas.

   Couvrez et laissez cuire doucement pendant 30 min. 

   Retirez le poisson et les légumes, liez la sauce avec la crème et servez le tout ensemble.

