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Hulteag an {ola grag
. . Quvidles huftres et en récupérer le jus.
Les ingrédients
It & personned Dans une faire pacher les huftres
- une minute dans le uin blanc liquoreux,
ghq huitﬁs_ . et les réseruer.
HE 5 . .
arente flartime | Dans |a méme casserole, ajouter le foie gras
13 cl de uin liquoreux [ et laisser réduire Ia
(Type Sauternes) .
L"].g de foie gras . Apres réduction, plonger les huitres pochées
Baies roses ou poiure dans |3 sauce enun aller-retou
’ . Pour le dressage, disposer les huitres dans
Retrouvez d'autres chaque coquille et zirocer du jus au fois gras.
recetteg gur notre gsite
< Terminer la préparation en pzrezrnzict sur
- chaque huitre quelques copaux de foie gras
et quelques baies roses ou poiure.
Bonne dégustation!
Les petlte plus 2 savolr sur Vowvertare des hulres
Pas de protection nécessaire, uniquement un torchon et un couteau a lame courte et pointue.
Placez uotre pouce Insérer le couteau Descendre délicatement  Leuer un peu uotre
auboutdelalamedu au 1/3 du coté de sans forcer, sectionner  pointe de couteau
couteau. lhuitre (en partant le muscle. et racler le haut de
Prendre huitre dans ge |3 partie arrondie). a coquille jusquen

la main gauche partie
arrondie uers le haut. bas.
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Dacouyray una nowyalla vacatte au doa

Car les huitres en parler c’est bien, mais les manger c'est mieux |
Un taveitoiva
Sile produitest de caractere, c’est parce qu'il rassemble autour de lui l'ensemble

des ostréiculteurs répartis sur 34 communes du département. Uneidentité forte
que reuendique auec fierté lamarque collectiue Huitres Charente Maritime (HCM)

Rythmée par le cycle naturel des marées, l'ostréiculture est plus qu'un
métier. Cest une passion ancestrale qui se transmet au fil du temps et
des générations. Ce sont ainsi plus d'un millier d'ostréiculteurs heureux de
uous faire partager leur passion et de uous accompagner dans uotre choix.

Cette huftre porte en elle Ia richesse et |a diuersité des femmes et des hommes
qui la fagonnent tout au long de ses phases d’éleuage. Rinsi, qu'elles soient
fines ou charnues, de pleine mer ou affinées en claire, les Huitres Charente
Maritime gardent 'empreinte de ceux qui les ont amenées a maturité et dont le

godt inimitable saura rauir les plus exigeants.

Comment congerver et présenter ses huitres 7

Réinstallez les dans un plat partie
bombée vers le bas afin de garder
I'eau 3 l'intérieur de 'huitre.

il faut tout simplement les laisser
dedans et garder la bourriche bien
cerclée (fermée).

La température idéale est entre 3°C
et 19°C, dans un endroit frais mais
pas froid (bas du frigo, caue, garage)
Selon les conditions de conseruation,
on peut les consommer jusqu'a 83 10

joursapres leur datede conditionnement.

Ouurez uos huitres 1 heure auant
de les consommer, videz les de leur
premiere eau et remettez le couuercle
par-dessus pour quelles ne se
dessechent pas, gardez les ensuite
dans un endroit frais.

Pour faire tenir les huitres et éuiter
gu’elles ne coulent, parsemez le fond
e uotre plat ou assiette de gros
sel. Uous pouuez accompagner uos
huitres de pain de seigle et de beurre
demi-sel, de citron, de uinaigre échalotes.
En Charente-Maritime, on a coutume
d’accompagner les huitres d'une
crépinette, ou de grillon charentais.



