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La coquille Saint-Jacques
de Normandie Label Rouge

Coquillages a la noix savoureuse et au corail généreux, les plus belles coquilles Saint-
Jacques de Normandie (Pecten maximus) arborent depuis octobre 2002 le Label Rouge,
superbe reconnaissance de la politique menée depuis plusieurs années par le groupement

« Normandie Fraicheur Mer ».

Origine, qualité, fraicheur et tragabilité garanties !

CONTACT

Michéle Fréné — Elsa Proust
5, rue des Mazurettes
14000 CAEN

Tél: 02.31.75.31.00

Fax : 02.31.73.43.43

Mail : mfc@michele-frene-conseil.fr

La coquille Saint-Jacques de Normandie est le premier produit sauvage
non transformé a avoir obtenu le Label Rouge, signe officiel de qualité.

Normandie Fraicheur Mer, le groupement qualité des marins pécheurs,
criées et mareyeurs de Basse-Normandie, veille au cahier des charges
qui encadre la péche et la commercialisation du produit.

Pour le consommateur, ce Label Rouge présente une quadruple garantie :

> Garantie d’origine: la coquille Saint-Jacques Label Rouge est
péchée principalement dans la Baie de Seine (au large du Calvados et
a I'est du Cotentin) entre la fin novembre et la mi-avril.

> Garantie de qualité : la coquille, prélevée a maturité (taille ! 11 cm),
est coraillée et généreuse en « noix ». Elle est propre, sans parasite, ni
ébréchée, ni cassée.

> Garantie de fraicheur : la Label Rouge est une coquille fraiche et
bien vivante, déposée a plat pour conserver son eau nécessaire pour
survivre. Elle est vendue au consommateur au maximum 48h aprés sa
péche.

> Garantie de tracabilité : & bord du bateau, en criée et sur I'étal, les
coquilles portent une étiquette identifiante qui permet de retrouver le
nom du bateau et la date de péche.

Pour étre sir de consommer un produit frais de qualité :

la coquille Saint-Jacques de Normandie ne peut étre vendue qu’en
« billots », fermés et étiquetés avec le logo Label Rouge, bien en vue
sur le panier.




Une reconnaissance attendue “& |

L es gens de mer sont patients... et tenaces.
C’est pourquoi depuis 1996, pas a pas, ils ont
identifié les actes, les gestes, les procédures qui
ménent a la qualité. lls se sont organisés pour que
ces observations deviennent volontés puis cahier
des charges et marque collective: “ Normandie
Fraicheur Mer ".
Aujourd’hui, Normandie Fraicheur Mer a gagné
reconnaissance et galons : depuis octobre 2002, les
marins pécheurs normands peuvent apposer le
Label Rouge sur le meilleur de leur production de
coquilles Saint-Jacques (Arrété du 17 octobre 2002,
paru au Journal Officiel le 23 octobre 2002).

Révisez votre latin !
Derriere un méme vocable des pectens ou des
chlamys ... des coquilles Saint-Jacques comme
des pétoncles

Petit retour en arriére avec Dimitri Rogoff, patron-
pécheur de Port en Bessin et Président de
Normandie  Fraicheur Mer: “Depuis 1993,
'Organisation mondiale du commerce (OMC) a
décidé de regrouper sous la méme dénomination les
différentes variétés de pectinidés. En 1996, il est
effectivement devenu impossible, pour des raisons
réglementaires, de faire la distinction entre la
véritable Saint-Jacques et le pétoncle. La profession
a décidé de réagir. Le seul moyen, a notre avis, de
faire reconnaitre la qualité supérieure du produit de
notre péche, c’était d'obtenir un label. Pour
commencer, nous avons travaillé sur un cahier des
charges strict, encadré par une marque
commerciale : « Normandie Fraicheur Mer ». De

notre marque au label, il n'y avait qu'un pas.”

Une ressource bien gérée pour une
« péche durable »

C’est aussi leur métier que les marins pécheurs
veulent faire reconnaitre : “ Pour obtenir le Label

Rouge, notre travail doit étre de plus en plus pointu,
note Dimitri Rogoff. Il faut trier les coquilles avec
soin, ne garder que les plus belles, les stocker a plat
pour gu’elles conservent leur eau. Pour garantir la
fraicheur, nous devons revenir au port plus souvent.
Le cahier des charges prévoit aussi une saison de
péche plus courte. ”

Claude Beaufils, patron-pécheur sur le bateau
« Le Rolling Stone », enregistré & Villers-sur-mer, est
engagé dans la démarche Label Rouge depuis déja
deux saisons. Il débarquait au préalable a Trouville,
il a aujourd’hui opté pour une parfaite tragabilité et
une meilleure reconnaissance de son travail de
qualité : il propose sa péche a la criée de Port-en-
Bessin. « Mon produit et le soin que je lui apporte
sont mieux valorisés. Tout le monde s'y retrouve,
pécheur comme consommateurs... ¢ca aide a payer
le gasoil. »

La coquille Saint-Jacques est le premier produit
de la mer, sauvage et non transformé, a avoir
décroché un tel label. Sauvage... mais sédentaire :
ses lieux d’habitat sont connus et protégés. La
péche a la coquille, d'ailleurs, est sans doute I'une
des plus réglementées au monde. Pour Dimitri
Rogoff, cela va dans le bon sens : “ De plus en plus,
on entend parler de développement durable. Nous,
marins pécheurs, devrons de gré ou de force, nous
orienter vers une péche durable. Le Label Rouge
s'inscrit dans ces préoccupations en nous
contraignant a préserver la ressource, dont le stock
est évalué chaque année par des scientifiques. !

Prochaine étape : les noix de coquilles
Saint-Jacques sous Label Rouge

Un projet a été déposé fin 2006 a I'INAO qui étudie
le dossier. Il s’agira de valoriser des noix fraiches
issues de coquilles Saint-Jacques de Normandie
Label Rouge, mise en noix le jour méme ou le
lendemain de leur vente en criée.

Noix fraiches et corail !

Dossier & suivre...




Pourquoi un Label Rouge

pour la coquille Saint-Jacques ?

L e Label Rouge fait partie des signes officiels de

qualité. Parmi ceux-ci, c’est celui qui garantit la
qualité supérieure d'un produit par rapport a un
produit standard identique. Le Label Rouge a été
créé en 1960 et il a particulierement bien réussi,
notamment dans le secteur des volailles. La
croissance de son chiffre d'affaires est réguliérement
de 15 a 20% par an.

Obtenir le Label Rouge est une démarche difficile
pour laquelle les détenteurs du cahier des charges
(Normandie Fraicheur Mer) ont dO prouver que le
produit concerné présente bien les caractéristiques
nécessaires de sécurité sanitaire et de qualité
organoleptique supérieures a la moyenne. Ainsi, la
coquille Saint-Jacques a dd monter un référentiel
technique qui a été étudié, analysé et contrdlé par la
Commission Nationale des Labels et des
certifications de produits agro-alimentaires (CNLC)
pendant deux ans avant d’obtenir sa validation. C’est
un organisme certificateur spécifiguement agréé par
le Ministére de I'Agriculture, Qualité-France S.A., qui
est chargé de contrdler le produit, de la mer au
consommateur, au moyen de contrbles réguliers et
inopinés, et de le certifier.

La coquille Saint-Jacques de Normandie est le
premier produit sauvage et non transformé a avoir
obtenu le Label Rouge. Sa noix trés charnue, son
corail intense, son rapport poids noix/poids coquille,
sa tracabilité irréprochable, sa péche tardive dans la
saison conférent a la coquille Saint-Jacques de
Normandie, des caractéristiques organoleptiques qui
ont été testées par les méthodes de I'analyse
sensorielle et ont convaincu les experts de la CNLC
pour son homologation. Le Label Rouge n’est jamais
acquis définitivement et peut étre retiré a tout
moment si le produit ne correspond plus au
référentiel qui a été déposé.

Afin de protéger complétement le consommateur,
la coquille Saint-Jacques de Normandie Label
Rouge ne peut étre vendue qu'en « billots », fermés
et étiquetés avec le logo Label Rouge bien en vue
sur le panier.

Label Rouge et produits de la mer

Plus de 500 produits alimentaires détiennent le
Label Rouge dans tous les secteurs de
l'alimentation. Le secteur des produits de la mer
prend son essor depuis quelques années et
représente 33 millions d’euros de chiffres d'affaires.

I concerne 14 espéces marines (péche et
aquaculture) sous Label Rouge : les huitres
Marennes Oléron Fines de Claires Vertes, les
huitres Marennes Oléron Pousse en Claire, les
conserves de sardines de Bretagne péchées a la
bolinche, les conserves de sardines de St Gilles
Croix de Vie, le turbot d’aquaculture, la truite de
source, le saumon Ecossais et le saumon frais de
Norveége, le saumon fumé origine Norvége, Ecosse
et Irlande, les Coquilles Saint-Jacques fraiches et
entieres de Normandie, les crevettes d'aquaculture
de Madagascar, le maquereau et le thon Label
Rouge en conserves, le bar d’aguaculture origine
méditerranée et le sel Marin de Guérande. !

Coquille Saint-Jacques
de Normandie

g Normandie
FRAICHEUR 77721,
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La coquille Saint-Jacques de Normandie
adhérente & Aqualabel.

Aqualabel a été créé en décembre 2005 afin de
regrouper les produits de la mer et de I'aquaculture
détenteurs d'un Label Rouge. Son objectif est de
promouvoir lesdits produits et de favoriser la
réflexion transversale relative au Label Rouge.
Aqualabel siége a la Fédération Nationale des
Labels. !




Le cahier des charges de la « Label Rouge »,
gage d'une qualité supérieure

Dans ces grandes lignes, la promesse faite au
consommateur est la suivante : c’est exclusivement
une coquille passée en criée.

Elle est coraillée et généreuse en noix, propre et
“integre” (ni cassée, ni ébréchée), elle est
fraiche, elle dit d'ou elle vient. Grace aux
étiquettes “ pécheur”, puis “mareyeur”, dotées
d'une numérotation unique et a la tenue d'un
registre achat-vente, la tracabilité est totale du
bateau au consommateur. Le numéro unique
permet notamment de connaftre le nom du bateau
et la date de péche.

La zone de péche retenue pour les coquilles Label
Rouge est exclusivement la Manche Est (zone
située au large du Calvados et a I'est du Cotentin).
Elles doivent y étre prélevées a maturité (taille ! 11
cm ce qui correspond & un &ge minimum de 2 ans).
Quant au respect des contraintes en matiére de
taux de corail, il implique que la période de péche
soit réduite (de décembre & mi-avril). !

L es caractéristiques retenues par le cahier

des charges concernent essentiellement les
crittres qui garantissent au consommateur une
qualité supérieure (voir tableau ci-dessous).

Les grandes caractéristiques de la coquille “ Label Rouge ”
Les 4 points forts qui font la différence

1.Le contenu:
* Plus de 80 % de ces coquilles Saint-Jacques sont ornées d’un beau corail.
» Le rendement minimum en noix est de 1kg de noix coraillées pour 6,5 kg de coquilles entiéres.

2. L’aspect extérieur

 La coquille est propre. Elle ne présente aucun parasite (ni balane, ni crépidule) qui “ pése " sur le prix du kilo...

 La coquille n’est ni ébréchée, ni cassée, ni déboitée, ni fendue : la coquille doit pouvoir conserver son eau pour
survivre. Les coquilles “ Label Rouge ” sont des coquilles bien vivantes.

3. Lafraicheur :

* Les coquilles identifiées sont les derniéres péchées.

* Les coquilles sont conditionnées et expédiées par le mareyeur le jour de leur achat sous criée.

» Les coquilles identifiées sont vendues au consommateur au maximum jusqu'au lendemain soir du jour de
vente en criée

4. L’identification - la tragabilité :

Seules les coquilles Saint-Jacques commercialisées via une vente en criée peuvent (si les autres critéres de

sélection sont acquis) prétendre au label car seules les coquilles enregistrées en criée et contrblée par le

groupement qualité et I'organisme certificateur du Label Rouge indépendant, peuvent permettre une tracabilité

totale.

« A bord du bateau et jusqu’a la criée, les coquilles sont déposées bien a plat dans des bacs qui portent une
étiguette mentionnant : le nom du bateau et I'heure de la péche...

» Sur I'étal, les coquilles, réparties dans de petites bourriches ou billots, portent également une étiquette
numeérotée autocollante d'identification qui permet de retrouver le nom du bateau et la date de péche.

 La coquille Saint-Jacques Label Rouge est également différenciée a I'étal par un matériel PLV (affiches, petit
livret de recettes...)




Une péche tres réglementée

N
A elle seule, la Normandie représente de la
moitié aux 2/3 des 15.000 tonnes de
coquilles Saint-Jacques péchées en France. En
valeur, elle arrive au premier rang des especes
débarquées en Basse-Normandie. Dans cette
région, le propre de cette péche est d'étre artisanale:
de petits équipages (de 2 a 6 personnes
embarquées) sur de petits bateaux (rarement plus

de 16 métres) pour de courtes marées

(généralement moins de 36 heures).

Avec un littoral de 470 km de long, la Basse-
Normandie bénéficie d'une large fagcade maritime
ouverte sur un vaste territoire de péche qui va de
Granville a Honfleur en passant par Barfleur,
Grandcamp et Port en Bessin. La zone de péche la
plus réputée se trouve en baie de Seine au large des
cbtes du Calvados, en grande partie a l'intérieur de
la bande cétiére des 12 miles comprise entre
Barfleur et le cap de la Héve. C'est une zone
classée, donc protégée.

Extrémement réglementée, la saison de péche a
la coquille Saint-Jacques ouvre début octobre pour
s'achever mi-mai (pour les zones non classées).
Cette période est encore plus courte dans les zones
classées (de décembre a mi-avril). Les dates
exactes sont déterminées chaque année en fonction
de l'évaluation des ressources disponibles et de
'état du marché. Les prélévements sont limités a
250 kg par marin et par jour soit 1 tonne maximum
par marin et par semaine.!

Quelques chiffres...

Les volumes commercialisés s’expriment en “Saint-Jacques”, vocable qui regroupe tous les pectinidés.
La consommation frangaise “apparente” (production + importations - exportations) est estimée a plus de
115.000 tonnes (équivalent entier), réparties de la maniére suivante :

» 10.000 a 12.000 tonnes fraiches et entieres de véritables coquilles Saint-Jacques
» 21.000 tonnes de noix importées* - essentiellement des noix congelées de pétoncles,
(4.000 tonnes de noix fraiches et réfrigérées et 17.000 tonnes de noix congelées),
c’est a dire I'équivalent de 100.000 tonnes de coquilles entiéres.
* Le Canada, le Chili, I'Argentine, les Etats-Unis, le Royaume-Uni et le Pérou sont les principaux fournisseurs

du marché francais.

Normandie Fraicheur Mer, un outil pour la qualité

N

lorigine de Normandie Fraicheur Mer,

groupement qualitt des marins pécheurs,
criées et mareyeurs de Basse-Normandie, il y a une
vingtaine de pécheurs et mareyeurs qui travaillent a
'amélioration permanente de la qualité des produits
de la péche. Parmi les membres fondateurs: le
Comité Régional des Péches, dont le role est de
gérer la ressource; et [|'organisation des
Producteurs, dont le r6le est de gérer le marché.

Depuis fin 99, l'adhésion des Halles & Maree
(criées) de Basse-Normandie (interface entre le
pécheur et le mareyeur), dont certaines sont
certifiées ISO 9002, traduit leur implication dans
'amélioration permanente de la qualité, et permet a

I'association de réunir les trois grandes familles de la
péche.

Le Conseil d’Administration de Normandie Fraicheur
Mer fixe la stratégie du groupement pour
'amélioration permanente de la qualité. Pour cela il
est assisté de comités techniques qui créent et
gérent des cahiers des charges spécifiques a une
espéce ou un métier.

4 comités techniques existent actuellement :

- le comité coquilles Saint Jacques,

- le comité poisson

- le comité moule de péche

- le comité homard

- et bientdt : un comité bulot...




La grande famille des pectens

Une grande famille...

La grande famille des pectinidés comprend plus
de 300 espéces, toutes comestibles. Les espéces
les plus communes en Europe sont la coquille Saint-
Jacques proprement dite (Pecten maximus) et le
vanneau (Aequipecten opercularis). En Amérique du
Nord, le pétoncle est le plus courant. Sous la
pression de certains pays gros producteurs de
pétoncles (Canada, Pérou), I'Organisation mondiale
du commerce (OMC) a étendu en 1996 I'appellation
“Saint-Jacques” aux différentes variétés de
pectinidés, sous leurs formes transformées ; le terme
de “coquille Saint-Jacques” restant réservé aux
Pecten maximus fraiches et entiéres.

Seul moyen de sy retrouver : le nom
scientifique de I'espéce et le pays d’origine doivent
figurer sur [l'étiquette. Placopecten magellanicus,
Aequipecten irradians, Chlamys islandicus... derriére
ces noms latins se cachent des produits trés
différents en nature, en origine et en go(Qt.

C’est parce que cette dénomination fourre-tout de
“Saint-Jacques” était source de confusion que les
marins pécheurs et les mareyeurs de Basse-
Normandie ont décidé de *“sortir du lot” en
valorisant la coquille fraiche et entiére de leurs
cbtes, en s'imposant un cahier des charges
rigoureux. Cette exigence de qualité supérieure se
concrétise par I'obtention du Label Rouge.

La coquille Saint-Jacques est formée de deux

grandes valves a c6tes rayonnantes non identiques,
'une étant bombée, l'autre plate. Ces valves abritent
la partie comestible, constituée de la noix et du
corail. Une oreillette ressort de chaque cété de la
charniére, retenue par un ligament.
A maturité sexuelle, la coquille Saint-Jacques
mesure de 8 & 15 cm de diamétre (... et plus*), selon
son origine. Hermaphrodite et sédentaire, elle vit
librement sur les fonds sableux et se déplace
(rarement et uniquement si elle y est contrainte) par
hydropropulsion : l'eau aspirée a lintérieur de la
coquille est vivement expulsée par les fentes situées
a la base des oreillettes.

Un embléme...

Ce mollusque fut placé sous le patronage de
Saint Jacques parce que, dit-on, les pélerins qui se
rendaient au moyen &ge a Saint-Jacques-de-
Compostelle se servaient des coquilles vides pour
demander l'aumbne et pour manger. D’autres
sources indiquent que les pélerins fixaient une valve
sur leur manteau ou leur chapeau, en signe de
reconnaissance. Quoi qu’il en soit, la coquille devint
leur embléme. !

*Elle a gagné le record ! Péchée le 14 décembre 2000 par Maurice Beuve, le patron pécheur du “ Bison futé ", bateau de
Grandcamp, cette coquille affiche de superbes mensurations : 20,8 cm de diametre, 1 kg dans sa coquille et une noix (trés

tendre) de plus de 200gr ! Ce record sera-t-il battu cette saison ?



La coquille Saint-Jacques Label Rouge...

coté cuisine

Pour I'ouvrir, un couteau pointu a lame souple est
trés adapté. Valve plate placée sur le dessus, il suffit
d’introduire la lame dans l'interstice qui demeure
ouvert, a l'arriere de la coquille, sur le cété gauche,
prés des deux oreillettes. Faire glisser le couteau au
plus prés de la coquille (plate) pour détacher la noix
sans la couper en deux ni en perdre. Une fois la
coquille ouverte, enlever I'ensemble de I'animal avec
une cuillere a soupe. Détacher délicatement la noix
des barbes et de la poche noire. Veiller a ne pas
percer la poche noire. Ecarter le corail. Réserver les
barbes pour un éventuel bouillon (Didier Robin, le
chef de la Cheneviéere & Port en Bessin, les
accommode divinement, dans son “ Tripoux de Saint
Jacques "...). Toute cette manipulation est des plus
aisées et s’exécute en une minute !

Pour la conserver, rien de plus facile. Le “ Label
Rouge " impose des coquilles non ébréchées, non
abimées et disposées a plat, afin qu'elles soient a
méme de garder leur eau et leur fraicheur le plus
longtemps possible. Dans ces conditions, pour les
garder fraiches, dans leur coquille, il suffit de les
poser sur leur c6té bombé et de les disposer dans
un endroit frais, entre 5 et 12° (bac a légumes du
réfrigérateur). Elles se conserveront vivantes encore
deux jours, car les coquilles “Label Rouge” sont
sorties de I'eau depuis peu. Si vous les mettez en
noix dés que vous les avez achetées, vous pouvez
les conserver avec les produits laitiers (0°C & 5°C)
encore 3 ou 4 jours, bien recouvertes d'un film
transparent. Mais le mieux, c'est encore de les
manger fraiches, le plus vite possible! Si vous
souhaitez les congeler, les chefs conseillent de les
décoquiller (voir plus haut) et de conserver et laver
noix et corail (jet d’eau trés doux et froid).

La reine de la cuisine diététique

100 gr de noix de coquille Saint-Jacques Label Rouge de Normandie fraiche et crue, et avec corail*,

apportent en moyenne, pendant la saison de péche :

82 kcal

de 75a 80 grdeau

15 4 20 gr de protéines
1,2 gr de lipides

environ 1 gr de glucides
0,04 mg de vitamines B1
0,14 mg de vitamines B2
4,99 mg de vitamines B12
1,9 mg de vitamines PP

* | e corail n'apporte pas uniguement une valeur « décorative », il apporte également des éléments nutritionnels
tels que le calcium, les vitamines E, B2, B5 et B12, le magnésium, le zinc, les oméga 6 et 3.

380 mg de potassium
220 mg de phosphore
190 mg de sodium
176 mg de calcium
50 mg de magnésium
1,2 mg de fer

(Source Nutriaqua.com)




Quelques recettes

Pour une entrée, on prévoira deux coquilles par personne. Pour un plat principal, selon la recette,

trois a quatre coquilles par personne...

ou plus pour les gourmands. La coquille de Normandie,

principalement celle de la Baie de Seine, est réputée pour étre particulierement bien pleine et de
belle taille. Le rapport poids de la noix / poids de la coquille est I'un des meilleurs.

Escalopes de foie gras et coquille Saint-Jacques sur velours de corail

Par Didier Robin, chef de la Cheneviére a Port en Bessin.

> Ingrédients pour 12 personnes :

. 24 noix de Saint Jacques
. 5 échalotes
. 0,5 cl de calvados
. 11de creme,
. 1 foie gras
. 1 carotte
. sel, sucre, poivre, cerfeuil, thym, laurier.

> Préparation

Faire revenir les échalotes ciselées et la carotte.
Ajouter le corail, puis déglacer avec le calvados.
Ajouter la creme (porter a ébullition) puis mixer.
Passer le velours au chinois et réserver.

Tailler les escalopes de foie gras puis les poéler des
deux cOtés assez rapidement. Les déposer sur du
papier absorbant. Faire revenir les noix de coquilles
Saint Jacques.

Mettre le velours au fond de 'assiette. Déposer une
noix et une escalope. Parsemer de sel, poivre et
cerfeuil.

Tripoux de Saint Jacques a la mode de Port en Bessin

Par Didier Robin, chef de la Cheneviére a Port en Bessin. (A faire la veille)

> Ingrédients pour 4 personnes :
. 12 coquilles Saint Jacques
. 50 g de carottes
.50 g d'oignons
. un bouquet garni (laurier, thym, persil)
. 1 cuillére de concentré de tomates
. 2 dl de vin blanc
. sel, sucre et poivre

> Préparation

Aprés avoir séparé la noix et le corail, il vous reste les
bardes. Séparer I'estomac et ne garder que les petites
corolles et les laver dans plusieurs eaux afin d’éliminer
le sable.

Faire revenir les carottes et oignons a blanc, ajouter le
bouquet garni et adjoindre les corolles égouttées pour
les raidir.

Aprés 3 ou 4 minutes, ajouter le vin blanc et la tomate
concentrée et assaisonner. Faire reprendre I'ébullition
puis laisser a couvert pendant 20 minutes a
bouillonnement moyen. Laisser refroidir le tout avec le

couvercle.

Vous pouvez servir ce tripoux avec une écrasée de
pomme de terre ou de chou vert.



Poélée du Pécheur

Recette de Marie Christine Lecornu, épouse d'un patron pécheur de Port-en-Bessin

> Ingrédients :
. 3 &4 noix par personnes
. une noix de beurre normand + environ 50 gr
. 1 cuillére & soupe d’huile d’'olive
. 1/2 jus de citron (pas plus, pour ne pas tuer le
godt de la coquille)
. persil frais, sel, poivre.

> Préparation

Faire fondre le beurre dans [I'huile. Lorsque le
mélange est a point (beurre fondu, encore blanc et
crémeux), faire cuire les noix entiéres 2 a 3 minutes
de chaque c6té (surtout pas plus, afin de bien sentir
leur go(t fondant).

Si les noix sont vraiment trés charnues, les couper en
deux dans le sens de I'épaisseur, et ne faire cuire que
1 a 2 minutes. Saler et poivrer.

Dans le méme temps, faire fondre doucement, dans
une petite casserole ou au bain-marie, les 50 gr de
beurre et ajouter le 1/2 citron.

Verser ce mélange dans la poéle de cuisson et
parsemer de persil haché frais et servir aussitot.

Les pécheurs servent & méme la poéle, le beurre n'a
pas le temps de noircir.

On peut aussi, au choix agrémenter la cuisson des
coquilles avec 1 ou 2 échalotes coupées trés
finement.

Plus de 100 recettes disponibles sur le site de Normandie Fraicheur Mer : www.nfm.fr

Visuels de recettes disponibles sur demande
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