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LES FRUITS DE MER (coquillages)





BIEN LES CHOISIR


Les huitres doivent être stockées à plat pour conserver leur eau. Une huitre cassée, qui s'ouvre trop facilement ou sans eau ne doit pas être consommée. Pour vérifier qu'elle est bien vivante, passer la pointe d'un couteau sur son pourtour. Elle doit se rétracter. 


Les praires et amandes de mer doivent être fermées. 


Les bulots et bigorneaux ne doivent pas dégager de forte odeur. Ils peuvent s'acheter vivants ou cuits. Les cuits peuvent parfois êtres les invendus vivants de la veille. 


Les homards, tourteaux et étrilles doivent remuer lorsqu'on les déplace. Ils peuvent s'acheter vivants ou cuits. Les cuits peuvent parfois êtres les invendus vivants de la veille. 


. 








UN BEAU PLATEAU COMPREND AUSSI DES CRUSTACES


algues, glace pilée


Garnir un grand plat avec des algues que vous vous serez procuré chez votre poissonnier. Saupoudrer de glace pilée et disposer les huîtres ouvertes (6/pers.). Disposer harmonieusement les 
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QUE BOIRE ?


Vin blanc sec A.O.C. (à adapter selon sa région) :  �-
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PRODUITS D’ACCOMPAGNEMENT
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Ne pas oublier le rince-doigts, les pics à bigorneaux, la fourchette à huîtres,


La curette et la pince à homard 
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Sous l'appellation fruits de mer, on entend habituellement tous les coquillages et crustacés.
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Les régions ostréicoles
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