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souPe dc P ai’res Recette & ;)rjparer en 30 minutes

Difficulté : &

/] L'orangc Budget : Moyen

Recette de Michel Bruneau, Conseiller culinaire

Ingrédients pour 4 pers. : /

2 kg de praires -P}/m Lres
2 yaourts
2 oranges bio Venus verrucosa

| bouquet de coriandre Trés appréciée des fins gourmets, la praire est souvent

160 g de beurre consommée crue, comme l'huitre. C'est un coquillage
sauvage, qui vit |égérement enfouit dans le sédiment.
On la péche a la drague, face au port de Granville.
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poivre du moulin

Préparation :

Faire dégorger longuement les praires dans de I'eau salée.

Zester I'orange finement, presser le jus et ciseler la coriandre.

Rincer les praires et les faire ouvrir dans une casserole a couvert et a feu vif.
Décoquiller les praires et réserver les chairs. Recueillir et filtrer le jus.

Chauffer le jus d'orange avec celui des praires, y ajouter le beurre, les yaourts et mixer
le tout pour bien émulsionner. Rajouter les zestes d'oranges et la coriandre ciselée.

Répartir les praires dans des cassolettes ou des assiettes creuses, verser le bouillon
trés chaud dessus et décorer de petites peluches de coriandre.

Donner un tour de moulin a poivre sur chaque assiette et servir.

+ 600 recettes et conseils préparation !

+ 50 fiches especes : poissons, coquillages et crustacés

www.normandiefraicheurmer.

Le portail de la Péche de Normandie !
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