Moules de Barflewr

au pesto de cortandre




Recetta & priparer en 20 minites

Difficulté - &

Budgel : Falble

Recette de Piment Oiseau, blogueuse 3 Caen (14)

Ingrédients pour 4 pers. : /;\4 ou [,6
2 kg de moules de Barfleur dle Ba VILC Wy
i

| gros bouquet de coriandre ; ;
2 poosses dal Mytilus edulis
4 cuilléres @ soupe de pignons de pin La Moule de Barfleur est une moule sauvage. Elle est
15 ¢l d'huile d'olive péchée en pleine mer; sur les gisements naturels de 'Est

e du Cotentin : Barfleur, Réville, Ravenoville, Grandcamp.
2 cuilléres @ café de gros sel Elle est réputée pour sa chair créme et charnue !
poivre du moulin [ ssionnaiee [[CNERRRTRPNORTNY | [ [ s | o | Bck | Wow }

\ - e

Préparation :

Laver bien les moules 2 I'eau froide et les ébarber si besoin. Jeter celles qui restent
ouvertes quand on tapote sur |a coquille. Les égoutter dans une passoire.

Les mettre dans un faitout, couvrir et porter sur feu vif pendant 5 minutes, en remuant
de temps en temps. Laisser tiedir.

Ecraser ['ail dans un mortier, puis incorporer les pignons de pin.

Ecraser, ajouter le gros sel et les feuilles de coriandre. Broyer jusqu'a obtention d'une
pite et verser progressivement I'huile d'olive. Poivrer et mélanger.

Dresser les moules dans un plat de service en otant une coquille sur deux. Déposer
un peu de pesto de coriandre sur chaque moule et servir tiede ou froid.
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