Oursinado
Ingrédients :

2 douzaine d'oursins, 1,5 Kg. de poisson en grosses tranches ( daurade ou
baudroie ), 1 oignon, 1 carotte, 1 verre de vin blanc, 20 g. de beurre, 6 jaunes
d'oeufs,

persil, laurier, sel.

- Ouwrin les ounsins et en nécaponer lee langues de corad,

- Coaper l'oiguon en lamelles et la carotte en nondelles.

- Préparer an count-boudllon avee |2 (. d'ean, le win Uane, C'oiguon, la carnctte, an peu de
tensdl et ane feadlle de lawrier, oaler, faine cucre 20 minutes.

- Y {acre pochern S minutes le fpoisson, ('égoutter et le néservern dans une soupine chaude.

- Dans une cassenole & petés fe, méler le beuure et les jaunes d'oeufe avee le boudllon des
focssons, filtrey ef lacsser épacescn en fouettant juogu'a obtencr une consistance cnémeuse.

- Tamésen le conadl d'oansin et mélangen 4. la eéme, wenser cette frépanation san le pocsson,



