Cuisson du homard bleu  

Faire bouillir une grande quantité d’eau  naturelle  ( sans court bouillon).

Plonger le ou les homards dans l’eau. Après reprise de l’ébullition, faire cuire comme ci dessous :

	poids
	temps

	1 kg 300
	25 ‘

	600/ 700 g
	15 ‘


Cuisson de l’aile de raie
Faire bouillir une grande quantité d’eau, plus court bouillon.

Plonger la raie dans l’eau frémissante et après reprise de l’ébullition, faire cuire pendant 20 ’.

Pour les joues de raie, cuire seulement 4’.

Cuisson des tourteaux

Faire bouillir une grande quantité d’eau  naturelle  ( sans court bouillon).

Plonger le ou les homards dans l’eau. Après reprise de l’ébullition, faire cuire pendant 20 ’.

