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Praire

Venus verrucosa

De sable ou de cailloux, la praire affectionne
les fonds marins de la Baie de Granville, ou
elle est péchée a 4 l'aide de drague, par des petits

; on de somes

Praires a la Cannelle

Dans une poéle, un wok, un cuit vapeur, ou une cocotte, disposer un lit de gros sel
et faire chauffer.

Une fois bien chaud, placer les batons de cannelle et ranger les praires par dessus.
Couvrir. et laisser chauffer quelques minutes.
Servir dés que les praires s'ouvrent.

= Parsemer de zestes de citron, coupés en trés fines lanieres.

Les praires, a peine cuites, sont délicieusement parfumées !
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Pressé de Praires
algues et céleri

Recette de Olivier BRIAND, restaurant Le Gibus a Caen (14)

Ingrédients pour 4 personnes :
| kg de praires de la Baie de Granville

Réunir dans une casserole, I'eau, I'oignon, le vin blanc, le persil, le beurre et les zestes
hachés.

Chauffer légérement puis mettre les praires et les ouvrir a feu doux a couvert.

Débarrasser les praires, les décoquiller puis les hacher (ne pas oublier d’en garder
quelques-unes pour la présentation).

Couper les céleris raves en petits cubes et le cuire dans le jus de cuisson des praires.
Egoutter le céleri et le mélanger avec les algues et les praires hachées.

Réaliser une petite vinaigrette avec du persil hachg, jus de praire, huile d’olive et jus
de citron.

Rectifier I'assaisonnement en sel et poivre puis dresser |'assiette selon la forme
souhaitée.

Retrouvez...
sur francesbleu

bl€éli

basse-normandie

S

Grain de Sel - 10h

—~ - . W
@4) Imprimé avec des encres végétales :9:
\/ sur du papier issu de foréts gérées - g Ronnes

PEF

Calvados




