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comment choisir son

homarad?

choisir le bon homard

» On l'achéte vivant et idéalement
la journée méme du festin.

» Pour obtenir la meilleure qualité possible,
on les choisit vigoureux et lourds
par rapport a leur taille.

prévoir la quantité
adequate

» Un homard de 1 1Ib fournira environ 1/3 a
1/2 Ib de chair comestible, une portion
de taille moyenne, mais suffisante avec
plusieurs accompagnements.

male vs femelle

Entre le thorax et la queue, le homard est
pourvu de deux petits crochets.

» Sjles crochets sont mous et souples:
c'est une femelle. La queue est également
plus large puisqu'elle conserve ses oeufs.

» Siles crochets sont durs, ronds et pointus,
c'est un male.
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mayonnaise

Hellmann's
325-890 ml, 3/340 ml,
choix varie

Hellmann's mayonnaise
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les methodes de cuisson

au homard

A BBQ

Cuire au bbqg vous offrira une belle
caramélisation. Couper en deux et
badigeonner de beurre a la mi-cuisson.

vapeur

Porter a ebullition 1 po d'eau et 2 c. a thé
de sel. Déposer les homardis téte premiere
et queue repliée sous lui puis couvrir.
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bouilli

Faire bouillir 1,5 L d'eau avec 2 c. a
——  Soupe de sel. Plonger les homards téte
premiére et queue repliée sous lui.

en magasin

Cuisson en magasin 100% réussie.
I 77 Gagnez du temps et laissez nos
poissonniers cuire votre homard.
Réchauffez-le au besoin!
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Choisissez des homards de taille uniforme.
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on peut les cuire, les fendre ou les craquer .



Le tomalli est le foie du homardl.

» substance verte et tendre

’e hom ar d tomalli

decortique

queue » votre consommation ne doit pas

» tenir le corps d'une main et détacher la queue en la tournant excéder celle de deux homards
» avec un couteau, couper en deux le centre de la carapace du coté souple
» ouvrir la carapace comme un livre avec les deux mains

» piquer la chair avec une fourchette pour retirer de la queue
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corail / oeufs carapaces

Le corail de Ia femelle est considéré Faites bouillir la carapace pour
par certains amateurs comme composer une bisque ou un

le caviar du homard! fond de sauce.

le homard vous attend
sur metro.cs,

au méme prix qu’en magasin
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livraison cueillette

pattes

» détacher les huit pattes
en les tournant

» mordiller et aspirer
leur chair

pinces

» détacher les deux pinces
et leurs articulations en
les tournant

» Casser la carapace
avec des pinces en
plusieurs morceaux

» détacher le pouce
de chaque pince

» retirer la chair des pinces,

des articulations et des
pouces a l'aide d'une
fourchette a homard
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une option facile pour savourer -

a la maison avecmetrogo!
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