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Préparation : 15 mi
Cuisson : 0 minu

LOBSTER R

g T

LLS, DEN

IOULES

Recette et crédit photo : Céline Rivier
- Les Pépites de Noisette

I i

DEBOUCHOTDEILA BAIEDU//
MONT-SAINT-MICHEL

2.

Epluchez et coupez Ie;-.'c::éleri en pé"tit'% dés.
..'l re |

Evidez le centre des bt#ns.

|
Dans un bol, mélarj:gez les Moules de
bouchot de la Baie du Mont-Saint-michel
AOP avec la mayohhaise, le yaourt, la
moutarde, le céleri, le zeste et le jus de
citron, 'aneth, le piment d’Espelette, du sel
et du poivre. Ggfaﬂtez et rectifiez
I'assaisonnement au besoin.

Réservez au frais. ; ,
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Chauffez les buns légérement au four. |

Disposez quelques feuilles de coet_jr de
laitue, la préparation aux moules et
décorez avec les moules entieres et
quelques pluches d’'aneth.

Servez!
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INGREDIENTS :

]809.4 de Moules de bouchot de la Baie
du Mont-Saint-Michel AOP, cuites et
déci‘rtiquées '
4 petits buns ou pains briochés
509 t‘_:!e mayonnaise

509 de yaourt a la grecque

1 cuillére a café de moutarde forte
1 petiLe_ branche de céleri

Zeste et jus de citron

1cuilléere a soupe d'aneth ciselé
Quelques brins de coriandre |

1 pincée de Piment d’Espelette

8 feuilles de coeur de laitue

Sel et poivre
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INGREDIENTS :

e 200g de Moules de bouchot de la
Baie du Mont-Saint-Michel AOP,
cuites et décortiquées

e 4 oeufs

e 2 échalotes

¢ 1gousse d'ail

¢ 1cuilléere a soupe de persil ciselé

o 4 cuilléres a soupe de creme fraiche

» 2 tranches de pain de mie

\ Plréc.hauffez le four a 180"
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- Dans une pbéle avec un filet d’huile d'olive,

faites revenir Ies échalotes ciselées avec la
gpu e d'ail hachée. Lorsque les échalotes sont
bien kondues salez, poivrez, ajoutez le persil, la

_creme et les Moules de bouchot de la Baie du
‘mont-Saint-Michel AOP. Mélangez brievement

et coupez le fetf:.

f

. Répartissez la préparation au fond de 4 mini

cocottes huilées. Ajoutez une demi tranche de
pain de mie afin qu'elle dépasse légéerement
(elle vous ser§/ira de mouillettes).

. Cassez un oeuf dans chague ramequin. Salez,

poivrez et enfournez pour environ 10 minutes .

. Dégustez vos _Beufs cocotte immeédiatement !

de Culsson deS
» Vous pou vez en

eDre aration aux
ra les Saveyrs |
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INGREDIENTS :

Saint-Michel AOP, cuites et décortiquées
e 1échalote 5
e 15cl de lait de coco !
e 2 citrons verts
e 3cm de gingembre frais
e 2 oignons nouveaux
e 1grosse tomate
» 1avocat
e Quelques brins de coriandre
 Sel et poivre ] [Pl
+ 1pincée de Piment d'Espelette

¢ 800g de Moules de bouchot de la Baie du Mont-
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1. Rincez les Moules de bfouchot de la Baie du Mont-

Saint-Michel AOP. |

Z. Dans une cocotte avec un filet: d’huile, faites
revenir une échalote ciselée. Ajoutez les moules

de bouchot AOP, et faites-les revenir environ 8
minutes en mélangeant régulierement, jusqu’a ce

qu’elles soient toutes ouvertes. Laissez refroidir.

5. Enlevez les coquilles des moules.

. Pelez et rapez le gingembre. Prélevez le zeste et

pressez le jus des citrons.

Mettez les moules dans un saladier et arrosez-les
Incorporez
gingembre, le lait de coco, salez poivrez, et

du jus et du zeste de citron.

mélangez.

5. Lavez et coupez la tomate en petits dés. Coupez |
Pelez et émincez finement |
I'oignon. lavez, séchez et hachez la coriandre.
Ajoutez les oignons, les tomates, I'avocat dans le
meélange a base de Moules de bouchot AOP.

I'avocat en dés.

Mélangez.

6. Parsemez de coriandre et de piment,'d'EspeIette

et dégustez bien frais !
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