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                 Huîtres panées au basilic

Il vous faut, pour 4 personnes : 

  

2 douzaines d'huîtres 

75g de farine 

1 cuillère à café de paprika 

1 cuillère à café de basilic en poudre 

Sel et poivre du moulin 

2cl d'huile d'olive 

20g de beurre 

1 échalote hachée 

1 citron 

Quelques feuilles de basilic frais 

  

Ouvrir les huîtres et enlever les chairs, les réserver dans une petite passoire. 

Garder les coquilles, les laver et les faire sécher. 

Mélanger la farine, le paprika et le basilic en poudre. 

Saler et poivrer la préparation. 

Rouler la chair des huîtres dans ce mélange. 

Faire chauffer l'huile d'olive et le beurre dans une poêle, y faire revenir la chair des huîtres pendant deux minutes en les retournant fréquemment. 

Déposer dans chaque coquille une feuille de basilic frais et une pincée d'échalote finement hachée. Poser une huître dans chaque coquille. 

Servir rapidement avec un filet de jus de citron. 


