Soupe aux moules

Pour 6 personnes

2 | de petites moules
75 cl de creme fraiche
11deau
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Préparation

.. Faire ouvrir les moules (bien nettoyées),
puis les décortiquer. Réserver les noix
dans une casserole.

- Ajouter au jus des moules I'eau ainsi que
les parures des moules. Faire bouillir
doucement 10 minutes.

- Passer cette cuisson au chinois et y pocher
les noix des moules en évitant I'ébullition.
- Verser la-dessus la créme bouillante

et le beurre.

.. Servir sur des cro(itons grillés ou sur

des crackers écrasés au rouleau.




Homards

a l'armoricaine

Pour 4 personnes
4 petits homards
beurre
huile
1 bon verre de cognac
1 bon verre de lambig
1 verre et demi
de muscadet
quelques cuillerées
de coulis de tomates
échalotes
oignons
tomates fraiches
persil
1 gousse dail
ciboulette
1 cuillerée a soupe
de farine
bouillon de beeuf
1 pincée de poivre
de Cayenne
sel, poivre
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Preparation

- Couper les homards vivants.

- Faire rougir les morceaux dans

une casserole sur feu vif, avec un mélange
d'huile et de beurre.

- Retirer les morceaux. Dans la casserole,
faire revenir les échalotes, les oignons,
les tomates, le persil, I'ail, la ciboulette,

le tout haché grossierement.

- Remettre les morceaux de homard dans
la casserole. Verser le cognac et le lambig.
Flamber.

- Saupoudrer de farine. Mouiller avec

le bouillon de beceuf. Ajouter le muscadet
et le coulis de tomates. Saler, poivrer

et ajouter une pincée de cayenne.

- Lier la sauce avec quelques morceaux
de beurre et laisser mijoter I'ensemble
pendant une vingtaine de minutes.

- Servir tres chaud, apres avoir saupoudré
de persil haché trés fin.
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{e court-bouillon

U impligue ' utilisation
d’une marmite de fonte,
d’un pot-au-feu ou d’une
casserole avec couvercle.

Ingrédients

4 volumes d'eau
pour 1 volume
de produit a cuire

persil

thym

laurier

carottes

oignons

échalotes

ail

vinaigre

vin blanc ou cidre

sel, poivre

. Faire bouillir pendant 15 minutes avant
d'y plonger le poisson, entier ou coupé
en morceaux.

Recommandations importantes :

- Ne jamais cuire le poisson a gros bouillons.
Des que le liqguide commence a fremir,

retirer le récipient du feu vif pour le placer
sur feu doux ;

- Le temps de cuisson est de |'ordre

de 10 minutes a partir du moment ou

le liquide sur feu doux devient frémissant ;

- Veiller a ce que, pendant tout ce temps,

le poisson soit constamment recouvert

par le bouillon ;

- Le poisson ainsi cuit au court-bouillon

se mange aussi bien chaud que froid

et s'accommode de sauces diverses ;

- La cuisson au court-bouillon convient
particulierement pour les espéces suivantes :
alose, bar, barbue, colin, congre, daurade,
lotte, mulet, raie, roussette, saumon,

thon, turbot.
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{e court-bouillon de Bretagne

Préparation

- D'une maniere générale, on peut définir le court-bouillon a la mode

de Bretagne comme une décoction de plantes aromatiques et d'épices
dans un ensemble composé d'eau et de muscadet. Par plantes
aromatiques, il faut entendre ici le persil, le cerfeuil, I'estragon, le thym,

la ciboulette, ainsi que le fenouil et le romarin qui croissent a I'état sauvage
le long de ce qu'on appelle les « rivieres a marée ». S'y ajoutent, selon

les nécessités, certains Iégumes du potager breton, tels que les oignons,
les carottes, le poireau, I'ail et I'échalote, le céleri.

- La décoction s’effectue pendant au moins 30 minutes, de maniére

que le court-bouillon soit tres aromatise.

{la grillade

Rien ne vaut évidemment le feu de bois. &n Cornouaille maritime,
on utilise volontiers de vieilles branches de pommier; mais en pays nantais,
c’est le cep de vigne qui donne le meilleur résultat.

Ingrédients Préparation

Beurre ou huile . Cuire le poisson sur un gril apres l'avoir
Poivre enduit d'un corps gras (beurre fondu

Sel ou huile), poivré, salé et saupoudré d'herbes
Herbes aromatiques aromatiques réduites en poudre.

- Veiller a retourner le poisson a mi-cuisson.
Les grosses espéeces seront coupées
en trongons.

C'est un mode de cuisson particulierement adapté

aux espéces suivantes : cabillaud, colin, daurade,
rougel, sardine, saumon, sole, thon, turbo, elc.
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Gros camus
a la marmile

Pour 4 personnes Préparation

4 artichauts gros camus - Couper les artichauts en deux

lard fumé dans le sens de la hauteur. Enlever le foin.
oignons - Les faire blanchir. Dans une marmite
carottes de bonne fonte, jeter un peu de lard fumé,
thym des oignons, des carottes, du thym

clous de girofle et quelques clous de girofle.

- Laisser cuire a feu doux, en prenant
soin de mouiller de temps en temps
avec du bouillon de légumes.

- Laisser mijoter.
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Sauce a U'armoricaine

Ingrédients

beurre ou saindoux

tomates

oignons

échalotes

ail

persil

muscadet

1 bon verre de lambig
(marc de cidre)
ou de cognac.

Préparation

- Dans le chaudron ou la sauteuse, mettre

a sa guise du beurre ou du saindoux,

ou méme de I'huile.

- Y jeter les oignons et les échalotes finement
hachés et tourner a la cuillere de bois.

- Ajouter les tomates pelées, épépinées

et coupées en morceaux, ainsi que l'ail

et le persil. Laisser fondre.

- Placer le poisson ou le crustacé ou tout
autre produit que I'on souhaite préparer

a l'armoricaine. Verser I'alcool et faire flamber,
mouiller au muscadet et laisser cuire le temps
utile (20 minutes si la sauce est réalisée

a point).

Cette sauce a I’armoricaine peut accompagner
une multitude de mets : le homard bien aiis;

mais tous les autres cruslaces, certains coquillages
el aussi des poissons (lotte, saumon).
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Flan de Saint-Enogal

Pour § personnes
75 cl de lait
5 ou 6 pommes
1 gousse de vanille
15 g d'amandes
150 g de sucre
4 morceaux de sucre
5 ceufs
1 bon verre

de marc de cidre

Préparation

- Commencer par piler finement les amandes,
puis les mouiller d'une cuillerée d'eau

de maniére a constituer une pate onctueuse.
- Préparer une compote assez compacte avec
les pommes et un peu d'eau, deux cuillerées
de sucre et la gousse de vanille.

. Faire bouillir le lait, ajouter 125 g de sucre

et tenir a feu doux.

- Faire un caramel blond avec les morceaux
de sucre et verser dessus le lait chaud.

- Passer au tamis.

- Ajouter au lait la pate d'amandes,

la compote de pommes et le marc de cidre.

- Verser dans un moule a charlotte ; couvrir
et faire cuire au bain-marie dans un four
moyen a 160 °C (th. 5), pendant une heure.

- Laisser refroidir, démouler, disposer

sur un compotier et napper avec un sirop

de groseille.
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