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<p>Cuisez les homards dans un four bien chaud, pendant 8 mn, puis</p> 
<p>d�ortiquez-les.</p>  <p>Dans une sauteuse, mettez les �halotes cisel�s avec le vin blanc
et les</p>  <p>gousses de vanille coup�s en deux dans le sens de la longueur.</p> 
<p>R�uisez �sec puis mouillez avec la cr�e fra�he et faites r�uire de 3/4.</p>  <p>Ajoutez
250gr de beurre puis montez votre sauce comme un beurre blanc.</p>  <p>Assaisonnez le
tout.</p>    <p>�</p>  <p>Enlevez les queues des �inards puis lavez-les.</p>  <p>Faites-les
tomber au beurre dans une po�e.</p>  <p>Dressez les �inards dans le haut de l'assiette puis
le homard d�ortiqu�et</p>  <p>reconstitu�sur les �inards.</p>  <p>Mettez du riz blanc dans
le bas de l'assiette puis nappez le homard avec</p>  <p>votre sauce �la vanille.</p>  <p>Il ne
reste plus qu'�vous r�aler.</p>  <p>Nota: vous pouvez rempla�r les �inards par des br�es
chouchou par</p>  <p>exemple.</p>  <p>Extrait de la gastronomie
R�nionnaise</p><p>Retrouvez cet article sur :<br/><a
href="http://www.geriapoz.com/gastronomie/crustaces/117-homard-a-la-vanille">http://www.geri
apoz.com/gastronomie/crustaces/117-homard-a-la-vanille</a></p>   
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