CONGRE  JOJO A L’AMERICAINE 
Ingrédients pour 6 personnes :                                    Dans un grand faitout
Un Kilo 500 environ de Congre


  Faire un court bouillon (bouquet garni, 

6 oignons moyens




oignons, sel)
4 échalotes





Lorsque le court bouillon est à ébullition 
½ verre d’huile d’olive



mettre le congre et laisser cuire 10 
8 cl de cognac





minutes à feu moyen)
Une gousse d’ail

Une petite boîte de concentré de tomates

Laissez refroidir et pendant ce temps,
Une petite boîte de tomates fraîches


Epluchez et émincez les oignons, hachez
Un quart de litre de vin blanc demi sec

les échalotes.
Deux bouquets garnis
Sel poivre





Préparez le Congre : retirez la peau et 
Poivre de Cayenne




coupez le congre en morceau de 6 
Persil Haché

centimètres de longueur. Puis retirez 
Piment d’Espelette en poudre                                   l’arrête centrale et les quelques arrêtes 
Crème fraîche épaisse                                               périphériques.
CUISSON : (30 Minutes)
Chauffez l’huile dans une sauteuse et faites blondir les oignons et les échalotes sans les faire rissoler .Quand ils sont à point, ajoutez les morceaux de congre et remuez quelques instants à feu vif, arrosez alors avec le cognac et flambez.
Mouillez avec la sauce tomate fraîche et le vin blanc (dans lequel vous aurez délayé le concentré de tomates, ajoutez la gousse d’ail écrasée, le bouquet garni, assaisonnez de sel de Bayonne, de poivre et une pincée de  piment d’Espelette.
Laissez s’achever la cuisson. En fin de cuisson ajoutez deux à trois cuillère à soupe de crème fraiche et mélangez énergiquement.
Au Moment de SERVIR :

Versez dans un plat creux après avoir retiré le bouquet garni. Saupoudrez de persil Haché. Servez très chaud avec des petites pommes de terre à l’eau

Glouglou : Un Chablis ou un Tarriquet
