	Pinces de crabe au beurre de citron et de laitue 

	Rendement: 6 portions 
	Préparation: 20 minutes 
	Cuisson: 15 minutes 
	Degré de difficulté: faible 


	





Pour apprécier toute la délicatesse du crabe, il suffit parfois de peu de chose... Cuisson au four, sans façon, beurre citronné pour arroser le tout et le tour est joué! 

	
	Ingrédients:
· 30 ml [2 c. à soupe] de beurre 

· 12 pinces de crabe 

· 45 ml [3 c. à soupe] de jus de citron 

· 180 ml [3/4 tasse] de beurre doux bien froid 

· 45 ml [3 c. à soupe] de laitue émincée 

· Sel et poivre 

Préparation:
· Préchauffer le four à 150°C [300°F]. 

· Enduire de beurre un plat allant au four. 

· Y disposer les pinces de crabe. 

· Cuire au four 15 minutes. 

· Pendant ce temps, amener le jus de citron à ébullition dans une casserole. 

· Tout en fouettant, ajouter graduellement le beurre. 

· Laisser fondre complètement le beurre, puis ajouter la laitue émincée. 

· Saler et poivrer. 

· Dresser les pinces sur un plat de service. 

· Servir la sauce en saucière. 

· Accompagner, si désiré, de persil frit. 


