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slie & préparer en 20 minutes

Budget : Faible

Recette de Piment Oiseau (blogueuse) 3 Caen (14)

Ingrédients pour 4 pers.: /
B

ulot

| rentaine de bulots vivants

_ Buccinum
2 gros citrons d \

undatum ; /

2 cuilléres & soupe d'huile d'olive
I cuiliére d soupe de sauce Worcestershire Le Bulot apprécie particuliérement les fonds de sables
10 brivs e cibGlate coquilliers da Ia Baie de Granville 4 ['ouest du Cotentin.

70% de la péche frangaise y est péchée, avec des casiers,

appites avec du poisson, comme pour le homard !
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Mettre les bulots dans un faitout et les recouvrir d'eau froide. Porter a ébullition puis
faire cuire pendant 10 minutes.

2 brariches de coriandre

Préparation :

Egoutter, laisser refroidir et éter la chair des coquilles grace a un petit pic en bois.
Enlever 'opercule et l'intestin des bulots, puis les hacher grossiérement.

Les mettre dans un saladier et assaisonner de sel, poivre, huile d'olive et sauce
Worcestershire. Ajouter les herbes ciselées et mélanger. Réserver au frais.

Laver les citrons et les couper en deux. Les évider a ['aide d'une cuillére et garder la
moitie de la pulpe. La couper en petits dés et ['ajouter aux bulots.

Mélanger et en farcir les coques de citron.

Servir bien frais.
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