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Conso - Le marche
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Cette pince coupe-
oursin en Inox et ABS
ouvrira les coquilles
en deux en toute
sécurité. 27,80 €
la-carpe.com
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3807880300506/XVR/OTO/2
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La recette

Oursins aux petits légumes

PREPARATION : 15 MIN. CUISSON : 10 MIN. POUR 6 PERSONNES
*18oursins « 1 poivron rouge * 3 branches de céleri # 3 ciboules » 100 g d'épi-
nards # 3 échalotes ® 10 ¢l devin blanc ® 15 ¢l de créme liquide  huile d'olive.
La préparation des oursins. J'enléve les épines des oursins, puis je coupe
cesderniers en deux aux ciseaux. Je récupére les langues, ainsi que le jus.
La cuisson au wok. Je coupe les légumes en petits cubes, je les fais
sauter pendant 5 min avec de ['huile d’olive, puis j’ajoute le jus des
oursins ¢t le vin blanc que je fais réduire pendant 2 min. Je filtre,
récupére le jus de cuisson des oursins, ajoute la créme et laisse réduire
Pensemble pendant 2 min.

La finition. Je dispose un peu de légumes dans les coquilles d’oursins,
avec quelques langues par-dessus, et nappe le tout de jus crémeé.
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Les conseils du producteur
“Vérifiez leurs piguants : ils sont
signes de fraicheur”

elon Stephan Alleaume (ci-dessus), ostréiculteur

ux Parcs[Saint-Kerber]', « la fraicheur d’un

oursin se voit & I'ceil nu et au toucher : si ses piquants
sont intacts, bien dressés, trés droits, 'oursin est trés
frais (moins de 4 jours). S'ils sont affaissés, penchés
et qu'il en manque, c'est qu’ils commencent & da-
ter». D'un oursin (102 15€le kg), onjette tout sauf
les cing langues, autrement dit les gonades (I'appa-
reil reproducteur), qui se consomment. Appréciées
pour leur gofit ultra-iodé et leur texture moelleuse,
leslangues d'oursinse mangentaru, dansleurcoquille,
ou cuites, en émulsion ou mixées dans une gelée.
(%) L' Aurore, 35260 Cancale. 02.99.89.65.29.

Et

avecca?
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