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Car les huitres en parler c’est bien, mais les manger c'est mieux !

((1/'(f(/”/:»’hh[l/@{‘h/{/ Un (\(/l/‘(’(g’{‘)l/*/{//f[)l/c" Une eealion
Sile produit est de caractere, Rythmée par le cycle Cette huitre porte enelle Ia
cest parce qUil rassemble naturel des marées, richesse et la diversité des
autour de lui l'ensemble des l'ostréiculture est plus femmes et des hommes qui
ostréiculteurs répartis sur qu'un métier, c'est une la faconnent. De pleine mer
34 communes du département.  passion qui se transmet ou affinée, ces variations
Une identité forte que au fil du temps et des dans les méthodes et le

reuendique auec fierté Ia générations. Ce sont ainsi trauail conférent 3 I'Huitre
marque collective Huitres  plus de 1000 ostréiculteurs  Charente Maritime (HCM)

Charente Maritime (HCM). qui uous accompagnent un godt inimitable pour le
dans uotre choix. plaisir de uos papilles...
Sevilirelle de Coguilibie de (o blodtvewde

Les coquillages occupent une place significatiue dans la mesure oU ils contribuent par leur seule
présence 3 'amélioration des écosystemes, de I3 qualité des eaux littorales et de la biodiuersité.
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pour Y personnes

Metbre de Ieau saleé 3 boudliv et
les tomates une dizaine de
secondes.

Les vefroidiv immédiatement en les
dans de 'eau glacée, puis
les peler.

Goluchevet eiseler les échalotes.

Jatller les tomates en Y pétales,
éwider les pépins, puis Taclleven dés.

Metlre huile dolive 3 chauffer
dans une casserole et y faire suer
les échalotes. les tomates
en deés, le bouquet garnis ainsi que le
piment d'Espelette.

Laisser eamp&&% quelques minutes,
salen puis podvrer.

Ouwivles huitres et les déeaguiller.
elangerla chapelure avec la poudre

noisette.

Panenles huitres dans la farine, puis le
blanc d'ceuf et terminer en les

dans le mélange de chapelure / poudre
de noisette.

MNetbre uotre beurre 3 fondre dans
une poéle et y v 3 feu doux les
huitres panées 1 petite minute sur
chaque face.

Dressage : melre un peu de confit de
tomates tiede au fond de la coqille et
y par-dessus Ihuitre panée.
Bon
deguistalinn!
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