HUITRES VENDEE ATLANTIQUE
POCHEES EN COQUILLE

- boudin Glanc et laitue de mex

D I 1

PREPARATION : 15 A 20 MIN.

Ingrédients :
an ]
10 huitres Vendée Jénaralion
Atlantique n°2 L T
1 échalote Pocher les huitres en coquille 1 minute, décoquiller
1/2 verre de vin rouge en gardant leur jus filtré.
1c. as. de gingembre Vinaigretie :
1c.as. dail Faire une vinaigrette en faisant réduire une échalote hachée

dans du vin rouge et le jus d’huitres, ajouter autant de gingembre

1 c. @ s. de salicome - ) : : N
et d'ail haché, de la salicorne ciselée, quelques cépres, un bon

QfxelltJues caures' trait de vinaigre balsamique et autant de sauce soja, le jus et
Vinaigre balsamique le zeste d'un citron vert, un bouquet de ciboulette et recouvrir
Sauce soja d'huile d'olive.

1 citron vert Dresser en 2 assiettes :

1 bouquet Retirer le boyau de 2 boudins blancs, les tailler en 10 tranches

égales et chauffer doucement au beurre. Tiédir les huitres
pochées dans une noix de beurre, les enrouler avec une feuille
de laitue de mer blanchie et poser sur les tranches de boudins

de ciboulette
5¢.as. d'huile d'olive

2 boudins blancs blancs, recouvrir avec la vinaigrette, décorer de quelques bétons
7 Beurre de ciboulette et de pomme Granny et des pluches d’herbes.

Laitue de mer fL

|5 o) -
) Jus d’huitres becond, mels & usim
Pour la décoration : Peéfenex wn vooé des fiefs vendéer
Pomme Granny La divensité deo ace of
Batons de e '

- ) # Recetie proposée par le restaurant ciboulette
g ' . {‘ o “Le Quai des Saveurs”, Les Sables d'Olonne Pluches d’herbes




