recettes

MOULES MARINIERES

® Eplucher les oignons,
les échalotes et I'ail ; laver le persil

et effeuiller le persil ; hacher le tout...

e Nettoyer une a une les coquilles

des moules en prenant soin de retirer

le filament d'attache ou bisus.

* Bien laver les moules.

s Choisir un recipient de cuisson

qui soit plus large que haut et y verser les moules.

* Répartir a la surface des moules, les oignons, les
échalotes, I'ail et presque tout le persil, ainsi que le beurre,
donner trois ou quatre tours de moulin a poivre ;
verser le gros plant ; couvrir.

s Mettre a cuire a feu vif. Dés le premier bouillonnement
faire passer au dessus les moules du fond ; remuer ; couvrir a
nouveau. Attendre le deuxieme bouillonnement. A ce moment
la cuisson sera compléte.

*En gardant le deuxiéme récipient couvert, égoutter le jus de
cuisson dans une petite casserole ; délayer un peu de maizena
dans un peu d'eau froide ; verser ce mélange par petites
quantités dans le jus en ébullition pour ebtenir une legére
liaison ; incorporer les 30 g de beurre restant ; verser alors
cette sauce sur les moules tenues au chaud dans le récipient
de cuisson.

*Dresser en legumier ou en plat creux.
Saupoudrer le restant du persil.

e Servir en assiette creuse et prévoir des cuilleres.

Remarque : cette préparation
se passe de sel.

LES MOULES
A LA CREME
DE MAMIE

« Faire ouvrir les moules r

en mariniere. L'ECLADE
« Enlever une des 2 coquilles. DE MOULES
« Dans une poéle, faire fondre

du beurre, y mettre les moules » Faire de la braise

avec une échalote hachée ety mettre les moules

pendant 5 mn. une a une.

« Remettre de 1a braise
sur les moules et les enlever
des qu'elles s'ouvrent.

+ Ajouter la créme fraiche.
+ Mélanger le tout.
* Mettre un peu de curry. Poivrer.
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aPremiere  un Metier %

g de I'a M e r - 70 entreprises myticoles veillent sur 271 km de bouchots, produisant annuellement

10 a 12 coo tonnes de moules (1/5 de la production francaise).

La mytiliculture,

I'élevage de 1a moule,

a acquis ici, en Baie du
Mont-Saint-Michel,

ses lettres de noblesse.

Pieux avant la récolte
(1.an plus tard)
1

Aujourd’hui les «Moules
de Bouchots de la Baie
du Mont-Saint-Michel»
peuvent s’enorgueillir
d’étre le premier produit de 1a mer
a obtenir une AOC (Appellation d'Origine Contrdlée).
Les myticulteurs regroupés au sein du Comité de la - ; ;

: n provenance de [ Atlantique,
moule AOC, ceuvrent chaque jour pour sauvegarder Jes cordes garnies de naissains
I'équilibre naturel du site. lls s'engagent a toujours | (petites moules) sont placées
privilégier la qualité. : sur chantiers (mai-juin)

La Moule de Bouchots de 1a Baie du Mont-Saint-Michel

est un produit unique d'une qualité exceptionnelle, Cordes en
Sa chair est onctueuse, moelleuse, fondante et sa ! pré-grossissement (éte)
saveur a dominante sucrée s'apprécie de juillet a i

février.

Une solution
adaptée au site :
Le bateau d roues 4

312353 e

Ensemencement (éte) Pieux ensemences, les
Jeunesmoules se fixent

MOULES DE BOUCHOTS | sur le bois (été-automne)
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