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L’aventure Aux fourneaux

Fruits de mer exotiques

Chaud, les hultres' \i

Pour cette recette, servie avec
des!egmes,nmdlefwnseiﬂedw
huitres de Normandie, trés chamues.

TEXTE ET PHOTOS : PHILIPPE BOE

Top 3
restos

hilippe Hardy a transformé, en 2007,
P'ancienne école du village de Blainville-
sur-Mer, dans la Manche, en restaurant-
chambres d’hdtes*. Originaire du Cotentin, il
travaille les produits du cru, comme I'huitre de
Normandie qu’il assodie, ici, & une émulsion de
lait de coco parfumée de cumin et de galanga.

o ingrédients pour 4 ¢ 12 huitres spéciales de Normandie {n° 2)
» 4 carottes oranges e 1 carotie jaune « 1 carotte blanche de Carentan
» 100 g de cerfeuil tubéreux 200 g de beurre o ¥4 | de lait de cocoe % |

" de lait entier « 1 féve tonka e 1 pincée de cumin e 1 pincée de galanga

(racine thaiie) e Zestes de citron vert « fleur de sel e huile d'olive « du foin.
La purée de carottes « Dans une petite cocotte en fonte, je mets une
poignée de foin avec un verre d'eau. J'ajoute trois carottes (orange,
blanche, jaune), puis j'enfourne le tout pendant 2 h 4 160 °C. Le foin
apporte une note fumée. Je retire les carottes, je les épluche et je les
mixe dans un robot avec 50 g de beurre et un pen de feur de sel. »
Les tagliatelies de canottes « Je taille les carottes épluchées en laniéres
avec un économe. Je fais suer le tout dans une casserole avec 25 g de
beurre. Je sale et je poivre, puis je laisse confire 10 4 15 min, »

La sauce « Dans une casserole, je fais chauffer le lait entier et le lait
de coco avec 100 g de beurre, unc pincée de cumin et une autre de
galanga J'émulsionne le tout i 'aide d’un mixeur plongeant »

Les huftres chaudes « ['ouvre les huitres, je les décoquille délicate-
ment et je les fais égoutter sur une grille. Dans une poéle trés chaude,
je fais mousser 25 g de beurre dans 1 c. 3 s. d’hude d’olive, 'y fais
revenir Jes huitres a feu vif, avant de baisser aussitdt le feu. Trente
secondes plus tard, je retire la poéle du feu, je retourne les huitres, et
ripe dessus un peu de feve tonka et des zestes de citron vert. »

(%) Le Mascaret, 1, rue de Bas, Blatmville-sur-Mer (50). 02.33.45.86.09.
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On boit quoi? [t

l
ur des coteausx orientés plein sud, \
ce vignoble de & ha de chenin blanc {
bénéficie d'une situation d'exception, |
sur I'appellation savennieres*, au coeur
du pays angevin. La cuvée d'Avant, 1
2004, de ce chateau-de-chamboureau |

se distingue par un nez qui livére i
des notes principales d'agrumes
et de fruits & noyau (abricot),
avec d‘autres notes secondaires
de miel et d'herbes séches.
La bouche est ample et puissante,
avec une dominante minérale
et une trés belle iongueur.
Chez les cavistes, 10 € ou a la
propriété, che Pierre Soulez.
Saernicres (49). 02.41.45.37.80.
() L'abus d'alpool est dangrrm pour la sanic.

consommer auec modération

a puissance des courants et
I'ampleur des marées constituent
le principal atout de V'ostréicuiture
normande. Avec le brassage permanent
des eaux et le renouvellement régulier
du plancton, les huitres normandes sont
bien nourries et oxygénées, Celles
1 d'utah Beach et d'Isigny-sur-Mer sont
! reconnaissabies a leur chair douice et
| ferme. Celies de la cote est (Saint-vaast-
la-Hougue) sont plus chamues, avec
| un golit de noisette. Enfin, les huitres
|| e « pleine mer » de |z cote ouest
|| du Cotentin (oaie de Granville, Blainville-
|| sur-Mer, etc) se distinguent par
teur couleur claire, leur parfum trés
iodé et leur saveur corsée.
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Dures i cuire !
Philippe Hardy recommande de
choisir des huitres bien grasses,
des spéciales, et de fes pobler 30 s
de chaque c6té A feu moyen.
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