tte au Pineau

Ingrédients pour 4 personnes
- 800 g de lotte coupée, - 20 ¢l de créme liguide,
- 1/2 boite de concentré de tomaes, - 2 oigrions blancs hachés finement,
- I verre de pinean, - gruyére rapé,
- I verre dean, - sel poivre.

Faire suer trés légérement la lotte coupée en morceaux.

La mettre dans un plat de cuisson et réserver le jus.

Faire dorer les oignons au beurre.

Ajouter le concentré de tomate, le pineau, le jus de cuisson de la lotte,
le verre d'eau, le sel, et le poivre.

Laisser mijoter 5 4 10 minutes. Napper la lotte de cette préparation.
Ajouter la créme liquide et le gruyére rapé.

Mettre au four 30 minutes.
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