
13 RUE HENRI BARBUSSE
92624 GENEVILLIERS - 01 73 05 45 45

12/18 JANV 12
Hebdomadaire Paris

OJD : 139998

Surface approx. (cm²) : 2798
N° de page : 66-69

Page 1/4

KERBER
3807880300506/XVR/OTO/2

Eléments de recherche : LES PARCS SAINT-KERBER : producteur/distributeur de produits de la mer, toutes citations



13 RUE HENRI BARBUSSE
92624 GENEVILLIERS - 01 73 05 45 45

12/18 JANV 12
Hebdomadaire Paris

OJD : 139998

Surface approx. (cm²) : 2798
N° de page : 66-69

Page 3/4

KERBER
3807880300506/XVR/OTO/2

Eléments de recherche : LES PARCS SAINT-KERBER : producteur/distributeur de produits de la mer, toutes citations

Cette pince coupe-
oursin en Inox et ABS
ouvrira tes coquilles
en deux en toute
sécurité 2780€
la-carpe corn

La recette
Oursins aux petits légumes
PRÉPARATION 15 MIN CUISSON 10 MIN POUR 6 PERSONNES
• 18 oursins • I poivron rouge • 3 branches de céleri • 3 ciboules • 100 g d épi
nards • 3 échalotes • 10 cl de vin blanc • 15 cl de crème liquide • huile d olive
La préparation des oursins J enlevé les épines des oursins, puis je coupe
ces derniers en deux aux ciseaux. Je récupère les langues, ainsi que le jus
La cuisson au wok. le coupe les légumes en petits cubes, je les fais
sauter pendant 5 mm avec de l'huile d'olive, puis j'ajoute le jus des
oursins et le vin blanc que je fais reduire pendant 2 mm )e filtre,
récupère le jus de cuisson des oursins, ajoute la crème et laisse reduire
l'ensemble 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 crème

Les conseils du producteur
"Vérifiez leurs piquants : ils sont
signes de fraîcheur"

SelonStephanAlleaume(ci dessus), ostréiculteur
aux Parcs Saint Kerber*, « la fraîcheur d'un

oursin se voit a l'œil nu et au toucher si ses piquants
sont intacts, bien dresses, très droits, I oursin est très
frais (moins de 4 jours) S'ils sont affaisses, penches
et qu'il en manque, c'est qu'ils commencent a da-
ter» D'un oursin (lOa 15 €le kg), on jette tout sauf
les cinq langues, autrement dit les gonades (l'appa-
reil reproducteur), qui se consomment Appréciées
pour leur goût ultra iodé et leur texture moelleuse,
les langues d'oursin se mangent cru, dans leur coquille,
ou cuites, en emulsion ou mixees dans une gelée
(") L Aurm, 35260 Gmak 02 99 89 6529

avec ça.
Un cotes-de-provence". Ce

domaine repris en 1997 par un

Anglais, Anthony Bamford, >

entièrement revu outils et processus

de production. Le blanc se

caractérise par sa finesse aux saveurs

de pêche, de pomelo et par une

pointe iodée. Délicat et rond. Domaine

deLéoube2010, 14,80 i,

Repaire de Bacchus. M. G. '
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