






Coraya, savoureux par nature.Spécialiste des produits de la mer, Coraya met toutes voiles dehors lorsqu’il s’agit d'innover pour vous proposer des pro-duits délicieux et équilibrés !Elaborés sur les rivages de Normandie à partir d'ingrédients sélectionnés avec soin, les produits Coraya vous aident à réali-ser une cuisine savoureuse et équilibrée au quotidien. A chaud, comme à froid, les produits Coraya sont vos alliés pour apporter une touche marine à vos créations aussi bien à l'apéritif, en entrée ou en plat principal.Laissez-vous entraîner vers une multitude d'horizons gourmands et inventifs avec Coraya !
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DIP DE PURÉE DE PIMENTS3 piments oiseau, le jus de 1 citron vert,  2 cm de racine de gingembre, 1 gousse d’ail, 6 cuillerées à soupe d’huile d’olive, mini bâtonnets Petits Coraya, sel, poivre du moulinRetirer les graines et le pédoncule des piments. Éplucher le gingembre frais. Dégermer l’ail. Mixer tous les ingrédients. Saler, poivrer. Servir avec des mini bâtonnets.DIP DE CITRON & MIEL25 cl de crème fraîche épaisse, le jus  et le zeste de ½ citron bio, 2 cuillerées à soupe  de miel d’acacia, mini bâtonnets Petits Coraya, poivre du moulinDans un bol, mélanger la crème fraîche,  le jus du citron et le miel. Poivrer. Parsemer de zestes de citron. Réserver 30 minutes  au réfrigérateur puis servir avec des mini bâtonnets.DIP DE PETITS POIS & CHANTILLY  DE CORAYA®200 g de petits pois, 25 cl de crème fleurette, quelques filaments de safran, mini bâtonnets Petits Coraya, poivre du moulinÉgoutter les petits pois et les rincer.  Les mixer avec le safran et 5 cl de crème. Réserver. Placer un bol, un fouet et le reste de la crème fleurette quelques minutes au congélateur. La monter en chantilly bien ferme. Mélanger délicatement la chantilly avec 2 bâtonnets mixés. Dans une coupelle, déposer la crème de petits pois  et recouvrir de 1 cuillerée à café de chantilly. Poivrer. Servir avec des Petits Coraya.DIP DE CURRY AU YAOURT2 petits-suisses, 1 cuillerée à soupe  de crème liquide entière, 1 cuillerée à café  de curry en poudre, coriandre ciselée, mini bâtonnets Petits CorayaMélanger les petits-suisses, la crème liquide entière, le curry et la coriandre ciselée. Réserver au réfrigérateur. Servir avec  des Petits Coraya.KIT  DIP  



BROCHETTES DE CORAYA® NOIX  DE CAJOU4 mini bâtonnets Petits Coraya,  2 cuillerées à soupe de miel d’acacia,  1 cuillerée à soupe de noix de cajou,  1 pomme, pics en boisDétailler en tronçons de 2 cm les Petits Coraya. Éplucher et couper la pomme  en petits dés. Badigeonner les tronçons  de bâtonnets de miel et les tremper dans  les noix de cajou concassées. Sur un pic  en bois, alterner des morceaux de Petits Coraya et des dés de pomme.PÂTE À TARTINER DE CORAYA®  & RAISINS4 mini bâtonnets Petits Coraya, quelques gouttes de jus de citron, 4 cuillerées à soupe de fromage frais, 1 cuillerée à soupe de raisins secs, crakers nature, poivre du moulinMixer les mini bâtonnets avec le jus de citron. Mélanger avec le fromage frais et lesraisins secs. Poivrer. Tartiner la pâte sur un craker et recouvrir d’un autre cracker pour obtenir un sandwich.VERRINE KIWI-CORAYA1 kiwi, 2 mini bâtonnets Petits Coraya, fromage frais, 1 cuillerée à soupe de sirop d’érable, le jus de ½ citronÉplucher et détailler le kiwi en petits dés. Arroser de quelques gouttes de jus  de citron. Couper les mini bâtonnets  en petits tronçons. Écraser le fromage  frais à la fourchette, mélanger avec le  sirop d’érable. Dans une verrine, alterner une couche de kiwi avec une couche  de fromage frais et les morceaux de  Petits Coraya.KIT  SUCRÉ  SALÉ 



TARTINE CROUSTILLANTE FAÇON THAÏE4 mini bâtonnets Petits Coraya, le jus  de ½ citron vert, 4 ou 5 brins de coriandre ciselée, 1 cuillerée à café de Tabasco®,  4 lamelles de gingembre frais, 1 feuille  de brick, sel, poivreÉmincer finement les mini bâtonnets et les mélanger avec le jus de citron, la coriandre ciselée, le Tabasco® et le gingembre. Saler, poivrer. Couper la feuille de brick en quatre et faire dorer au four. Tartiner les morceaux de brick du mélange au gingembre.TARTINE NORDIQUE2 pains suédois, 1 petite tasse de Râpé de la Mer de CORAYA®, 150 g de fromage frais, 1 demi-concombre, le jus de ½ citron,  4 ou 5 brins d’aneth, sel, poivreÉplucher, couper le concombre en petits dés. Mélanger le fromage frais, les dés  de concombre, l’aneth ciselée, le Râpé de la Mer et le jus de citron. Saler, poivrer. Toaster les pains, les couper en triangles puis tartiner de crème au concombre.TARTINE LÉGÈRE4 tranches de pain complet, 220 g  de fromage de brebis, 1 poignée de roquette, huile de sésame, 1 petite botte de radis,  4 mini bâtonnets Petits Coraya, sel au céleriMélanger le fromage avec la roquette ciselée, 1 filet d’huile de sésame et 1 pincée de sel au céleri. Détailler les radis en petites rondelles. Couper les mini bâtonnets en petits tronçons. Tartiner chaque tranche  de pain du mélange au fromage. Ajouter  les tronçons de Petits Coraya et quelques rondelles de radis.TARTINE GOURMANDE4 tranches de pain à la figue et aux noix,  2 cuillerées à soupe de ricotta, 2 cuillerées à soupe de mascarpone, 2 abricots secs, 4 mini bâtonnets Petits Coraya, sel, poivre du moulinMélanger vigoureusement la ricotta avec  le mascarpone jusqu’à obtenir une crème bien lisse. Hacher les abricots et les ajouter au mélange. Saler, poivrer. Tartiner chaque tranche de pain du mélange mascarpone-ricotta puis déposer les mini bâtonnets.KIT  TARTINES 



SUSHIS  AU  PLEINE  SAVEUR  DE  CORAYA ®  & ŒUFS  DE  SAUMON POUR 12 SUSHIS150 g de riz à sushis2 cuillerées à soupe  de vinaigre de riz1 cuillerée à soupe  de sucre en poudre6 bâtonnets Pleine Saveur de CORAYA®150 g de fromage fraisTabasco®wasabi50 g d’œufs de saumonsauce soja sucréesel, poivre1- Laver le riz à grande eau. Laisser égoutter dans une passoire.2- Dans une casserole, porter à ébullition, à couvert, le riz avec  15 cl d’eau. Baisser le feu et laisser cuire 10 minutes.3- Dans une poêle, faire chauffer à feu doux le vinaigre avec  le sucre et 1 pincée de sel. Dès la dissolution du sucre,  laisser refroidir.4- Verser la préparation vinaigrée sur le riz en plusieurs fois. Mélanger délicatement afin de ne pas écraser les grains de riz.5- Former dans le creux de la main 1 cuillerée à soupe en forme oblongue en tassant le riz avec les doigts.6- Mixer les bâtonnets puis les mélanger au fromage frais. Ajouter quelques gouttes de Tabasco®, saler et poivrer.7- Déposer une noisette de wasabi sur les sushis puis ajouter  la farce et terminer en ajoutant quelques œufs de saumon.8- Façonner des petits bâtonnets et les déposer sur le riz. Servir aussitôt accompagné de sauce soja sucrée.30 MIN DE PRÉPARATION – 20 MIN DE CUISSON
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SUSHIS  AU  GRANDS  CORAYA  & CONCOMBRE POUR 12 SUSHIS150 g de riz à sushis2 cuillerées à soupe  de vinaigre de riz1 cuillerée à soupe  de sucre en poudre6 bâtonnets Grands Coraya1 concombre12 lamelles de gingembre fraisciboulettesauce sojasel1- Laver le riz à grande eau. Laisser égoutter dans une passoire.2- Dans une casserole, porter à ébullition, à couvert, le riz avec 15 cl d’eau. Baisser le feu et laisser cuire 10 minutes.3- Dans une poêle, faire chauffer à feu doux le vinaigre avec le sucre et 1 pincée de sel. Dès la dissolution du sucre, laisser refroidir.4- Verser la préparation vinaigrée sur le riz en plusieurs fois. Mélanger délicatement afin de ne pas écraser les grains de riz.5- Former dans le creux de la main 1 cuillerée à soupe  en forme oblongue en tassant le riz avec les doigts.6- Découper en fines lamelles les bâtonnets et faire de même avec le gingembre.7- Déposer sur chaque sushi 1 lamelle de Grands Coraya et 1 lamelle de gingembre. Tasser à nouveau avec les doigts sur les côtés.8- Découper de fines lamelles de concombre et les déposer  sur les sushis. Faire tenir avec un brin de ciboulette. Déguster les sushis accompagnés de sauce soja. 30 MIN DE PRÉPARATION – 20 MIN DE CUISSON
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