La Terre de Mer de
l'Tle de Noirmoutier

Le plat aux quatre saveurs de l'ile a faire chez soi,
selon les saisons et ses envies.

Cuisinée avec un poisson et/ou un crustacé de la péche artisanale de l'ile, de pommes de terre primeur IGP de Noirmoutier,
d’huitres ou de moules de bouchot ou coquillages de la péche a pied de l'estran de l'ile et de sel et fleur de sel des marais sa-
lants noirmoutrins, la «Terre de Mer de l'ile de Noirmoutier» est une préparation culinaire ou tout un chacun est libre de tra-
vailler et mélanger les produits selon ses convenances.

Préparation :

Inspiration #1

11l Le Merlan : Lever les filets et 6ter les arétes.
2 Il Réaliser un fumet avec la téte et les arétes.

La Terre de Mer de l'ile de )
3 Il Le beurre de pin : Eplucher les échalotes et les

Noirmoutier mterpretee émincer. Dans une casserole faire réduire le vin
par Alexandre COUILLON, blanc et le vinaigre, les échalotes et les champi-
chef triplement étoilé du gnons couper en quatre, l'aneth et la vanille. Faire
i réduire de moitié et ajouter le fumet, faire réduire
restaurant «La Marine» a nouveay, filtrer le tout et monter au beurre frais.
a L'Herbaudieére. 4 |l Les pommmes de terre : Les frotter a 'eau courante

et les mettre en cuisson dans un grand volume
d’eau salég, les cuire lentement et les tenir ferme.

S Il Faire chauffer 'huile de pin et ajouter les pignons

Avec du Merlan de ligne, des huitres, beurre au vinaigre
de pin, pommes de terre primeur, algues et fleur de sel

ST de pin toastés.

Pour 4 personnes : 6 Il Le merlan : Sur une casserole en ébullition,

- Merlan de ligne : 2 pieces de - 100 gr de beurre, deposer une grange assiette platg, assaisonner
800 gr, - 1 petit baton de vanille, les merlans, les déposer sur 'assiette chaude,

- 4 belles huitres creuses N°0, - Poivre et fleur de sel, recouvrir d’'une seconde assiette et laisser cuire

- 250 gr de grenailles, - Huile de pin (réalisé avec des environ 12 min a feu doux.

7 ébra”‘::‘e de thym frais, bourgeon de pin frais ), 7 Il Les huitres : Les ouvrir dans un grand volume

TR : iz e s el el e Ll d’eau a 60° pendant 12 min suivant la taille. Les

- 3 échalotes, 3 champignons France, tir de | ille & t ré haud
e Pare) B R e sortir de la coquille, gponger et réserver gu chaud.

- 20 cl de vinaigre de pin, - Jeunes pousses de salade ou 8 Il Dresser le merlan, déposer quelques grains de

- 10 cl de vin blanc, arroche rouge, fleur de sel, ajouter 'huile, déposer un carré

- 1/2 botte d’aneth fraiche, - Salicorne. d’algue, verser quelques pignons de pin et huile.

- 20cl de fumet de poisson, 9 Il Ajouter les pommes de terre et le beurre de pin.

Puis l'arroche et la salicorne.
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