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les 
viandes 
et 
les 
poissons. 
Ils 
sont 
également 
délicieux 
dans 
une 
salade 
composée, 
dans 
une 
soupe 
ou 
sous 
forme 
de 
crème. 
Fondants 
et 
goûteux, 
ils 
ont 
une 
peau 
très 
fine, 
ce 
qui 
les 
rend 
digeste. 
Vous 
pouvez 
en 
trouver 
entre 
juillet 
et 
octobre, 
et 
les 
conserver 
quelques 
jours 
en 
bas 
du 
réfrigérateur 
ou 
alors 
les 
écosser 
et 
conserver 
les 
graines 
au 
congélateur 
pendant 
un 
an.



Les 
fraises 
de 
Plougastel 



Les 
fraises 
de 
Plougastel 
sont 
une 
variété 
de 
gariguette. 
Cueillies 
à 
maturité 
dès 
le 
mois 
d’avril, 
elles 
arrivent 
très 
tôt 
sur 
nos 
marchés, 
naturellement 
parfumées, 
juteuses 
et 
sucrées. 
Les 
fraises 
sont, 
de 
manière 
générale, 
fragiles 
et 
supportent 
mal 
la 
réfrigération. 
L’idéal 
est 
de 
les 
consommer 
rapidement.



Les 
huîtres 
de 
Cancale



Si 
vous 
êtes 
près 
de 
Cancale, 
ne 
manquez 
pas 
de 
vous 
y 
arrêter. 
Le 
marché 
aux 
huîtres, 
à 
la 
pointe 
du 
port, 
vous 
permet 
de 
consommer, 
sur 
place 
ou 
à 
emporter, 
une 
assiette 
d’huîtres 
plates 
ou 
creuses 
à 
tout 
moment 
de 
la 
journée. 
Imaginez, 
vous 
êtes 
au 
bord 
de 
l’eau, 
le 
Mont-Saint-Michel 
se 
profile 
au 
loin 
; 
assis 
sur 
un 
petit 
muret 
en 
pierres 
face 
aux 
parcs 
à 
huîtres, 
vous 
dégustez 
les 
huîtres 
de 
Cancale 
qui 
sortent 
à 
peine 
de 
l’eau… 
Un 
moment 
délicieux.



Quelques 
produits 
bretons



La 
Bretagne 
est 
une 
région 
vaste 
et 
belle 
qui 
regorge 
de 
produits 
de 
la 
terre 
et 
de 
la 
mer 
de 
grande 
qualité. 
Ses 
spécialités 
culinaires 
sont 
nombreuses 
et 
ne 
tournent 
pas 
qu’autour 
des 
galettes. 
Gourmandes, 
généreuses 
et 
conviviales, 
il 
y 
en 
a 
pour 
tous 
les 
goûts 
: 
voici 
quelques 
produits 
bretons, 
utilisés 
dans 
nos 
recettes, 
à 
découvrir 
absolument 
!



Les 
cocos 
de 
Paimpol



Les 
fameux 
cocos 
de 
Paimpol 
sont 
les 
premiers 
légumes 
frais 
ayant 
obtenu 
une 
appellation 
d’origine 
contrôlée. 
Entre 
leur 
cosse, 
jaune 
claire 
et 
marbrée 
de 
violet, 
se 
trouvent 
des 
perles 
nacrées 
blanches. 
Mijotés 
ou 
en 
purée, 
ils 
accompagneront 
à 
merveille 





[image: fond page]



Le 
beurre 
Bordier



Jean-Yves 
Bordier 
est 
LE 
maître 
beurrier 
de 
référence. 
Passionné, 
patient 
et 
exigent, 
il 
travaille 
le 
beurre 
de 
manière 
artisanale 
et 
effectue 
le 
barattage 
à 
la 
main. 
Inimitables, 
ses 
beurres 
se 
dégustent 
et 
se 
retrouvent 
sur 
les 
plus 
grandes 
tables 
françaises 
pour 
lesquelles 
il 
fait 
du 
sur-mesure. 
Vous 
serez 
enchanté 
de 
découvrir 
sa 
boutique, 
véritable 
petit 
musée 
à 
Saint-Malo, 
et 
autant 
vous 
prévenir, 
le 
choix 
est 
difficile. 
Doux, 
demi-sel, 
salé 
ou 
aromatisé, 
le 
beurre 
occupera 
désormais 
une 
place 
de 
choix 
sur 
votre 
table.



L’artichaut



La 
Bretagne 
produit 
environ 
85 
% 
des 
artichauts 
français. 
Peu 
calorique, 
l’artichaut 
est 
riche 
en 
fibres. 
Il 
se 
consomme 
entre 
les 
mois 
de 
mai 
et 
novembre. 
Trois 
variétés 
sont 
cultivées. 
Le 
camus, 
qui 
est 
le 
plus 
connu, 
est 
très 
volumineux 
et 
rond. 
Comptez 
35 
minutes 
de 
cuisson 
dans 
de 



l’eau 
bouillante. 
Le 
castel 
est 
plus 
fin 
et 
allongé, 
avec 
une 
tête 
en 
pointe. 
Prévoyez 
30 
minutes 
de 
temps 
de 
cuisson. 
Le 
petit 
violet, 
qui 
ne 
contient 
pas 
de 
foin, 
cuit 
10 
minutes 
environ 
dans 
de 
l’eau 
bouillante. 
Accompagnez 
vos 
artichauts 
d’une 
vinaigrette 
ou 
dégustez-les 
à 
la 
croque-au-sel. 
Vous 
pouvez 
aussi, 
bien 
sûr, 
les 
cuisiner 
en 
soupe 
ou 
en 
purée, 
les 
farcir, 
les 
braiser 
ou 
les 
confire.



L’agneau 
de 
pré
salé



À 
la 
rencontre 
de 
la 
terre 
et 
de 
la 
mer, 
les 
pâturages 
de 
la 
baie 
du 
Mont-Saint-Michel 
sont 
constitués 
d’une 
végétation 
spécifique 
qui 
a 
su 
s’adapter 
à 
ce 
milieu 
tantôt 
marin, 
tantôt 
terrien. 
Les 
agneaux 
de 
pré-salés 
ont 
une 
chair 
rosée 
et 
tendre, 
un 
goût 
fin 
et 
spécifique 
qui 
mérite 
vraiment 
le 
détour. 
Ils 
bénéficient 
d’une 
appellation 
origine 
contrôlée. 
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Quiche 
bretonne



Pour 
6 
personnes



Préparation 
: 
30 
min 
• 
Cuisson 
: 
40 
min



Préchauffez 
le 
four 
à 
180 
°C 
(therm. 
6). 
Étalez 
la 
pâte 
brisée 
dans 
un 
moule 
à 
tarte, 
piquez-la 
uniformément 
à 
l’aide 
d’une 
fourchette, 
puis 
faites-la 
cuire 
à 
blanc 
pendant 
15 
minutes.



Épluchez 
et 
émincez 
les 
échalotes. 
Faites-les 
revenir 
2 
minutes 
dans 
une 
cocotte, 
dans 
10 
g 
de 
beurre. 
Ajoutez 
25 
cl 
de 
muscadet, 
puis 
les 
moules. 
Laissez 
cuire 
en 
remuant 
jusqu’à 
ce 
que 
toutes 
les 
moules 
soient 
ouvertes. 
Retirez-les 
de 
leur 
coquille 
et 
réservez 
à 
température 
ambiante. 
Filtrez 
le 
jus 
de 
cuisson 
avec 
un 
chinois 
et 
réservez-le 
aussi. 



Dans 
une 
casserole, 
faites 
chauffer 
le 
reste 
de 
muscadet 
et 
plongez-y 
les 
noix 
de 
saint-jacques 
pendant 
2 
minutes. 
Sortez-les 
et 
réservez-
les 
à 
température 
ambiante. 
Filtrez 
le 
jus 
de 
cuisson 
avec 
un 
chinois 
et 
réservez. 
Dans 
une 
casserole, 
à 
feu 
doux, 
mélangez 
au 
fouet 
30 
g 
de 
beurre 
et 
la 
farine, 
versez 
le 
jus 
de 
cuisson 
des 
moules 
et 
celui 
des 
noix 
de 
saint-jacques. 
Mélangez 
pendant 
3 
minutes, 
retirez 
du 
feu 
et 
laissez 
tiédir. 
Incorporer 
les 
œufs 
battus 
et 
la 
crème 
fraîche. 



Décortiquez 
les 
crevettes 
pour 
n’en 
garder 
que 
la 
chair 
des 
queues. 
Épluchez 
l’ail, 
coupez-le 
en 
deux, 
ôtez-en 
le 
germe 
et 
coupez-le 
très 
finement. 
Dans 
une 
poêle 
sur 
feu 
moyen, 
dans 
le 
reste 
de 
beurre, 
faites 
dorer 
les 
crevettes, 
les 
moules 
et 
les 
noix 
de 
saint-jacques. 
Ajoutez 
l’ail, 
le 
persil 
et 
le 
calvados. 
Faites 
flamber 
immédiatement.



Une 
fois 
la 
pâte 
cuite, 
sortez-la 
du 
four 
et 
garnissez-la 
des 
crevettes 
et 
des 
fruits 
de 
mer. 
Versez 
la 
préparation 
à 
base 
de 
jus 
de 
cuisson, 
puis 
enfournez 
pour 
10 
à 
15 
minutes.



• 
1 
pâte 
brisée



• 
3 
échalotes



• 
50 
g 
de 
beurre



• 
50 
cl 
de 
muscadet



• 
200 
g 
de 
moules



• 
200 
g 
de 
petites 
noix 
de 
saint
jacques



• 
1 
cuill. 
à 
soupe 
de 
farine



• 
3 
œufs



• 
1 
cuill. 
à 
soupe 
de 
crème 
fraîche 
épaisse



• 
200 
g 
de 
crevettes



• 
1 
gousse 
d’ail



• 
5 
brins 
de 
persil 
plat



• 
5 
cl 
de 
calvados
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Salade 
de 
mâche 
et 
maquereau 
fumé



Pour 
6 
personnes



Préparation 
: 
10 
min 
• 
Cuisson 
: 
20 
min



Lavez 
les 
pommes 
de 
terre, 
puis 
faites-les 
cuire 
dans 
une 
casserole 
d’eau 
bouillante 
salée 
pendant 
20 
minutes. 
Vérifiez 
la 
cuisson 
en 
les 
piquant 
à 
l’aide 
d’un 
couteau 
: 
elles 
doivent 
être 
tendres. 
Épluchez-les, 
puis 
coupez-les 
en 
cubes. 
Laissez 
refroidir.



Lavez 
et 
essorez 
la 
mâche. 
Épluchez 
les 
oignons 
et 
coupez-les 
en 
rondelles. 
Coupez 
les 
filets 
de 
maquereaux 
en 
gros 
morceaux.



Préparez 
la 
vinaigrette 
en 
mélangeant 
la 
moutarde, 
le 
vinaigre, 
l’huile 
et 
quelques 
tours 
de 
moulin 
à 
poivre.



Assemblez 
la 
salade 
à 
l’assiette 
ou 
dans 
un 
saladier, 
en 
mélangeant 
les 
pommes 
de 
terre, 
la 
mâche, 
les 
oignons 
et 
le 
maquereau. 
Assaisonnez 
avec 
la 
vinaigrette.



Conseil 
: 
Attention, 
le 
maquereau 
fumé 
est 
très 
salé. 
Il 
vaut 
donc 
mieux 
éviter 
de 
saler 
la 
vinaigrette. 



• 
4 
pommes 
de 
terre 
charlotte 
ou 
belle 
de 
Fontenay



• 
300 
g 
de 
mâche



• 
2 
oignons 
rouges



• 
3 
filets 
de 
maquereaux 
fumés



Pour 
la 
vinaigrette 
:



• 
1/2 
cuill. 
à 
café 
de 
moutarde



• 
1 
cuill. 
à 
soupe 
de 
vinaigre 
de 
cidre



• 
3 
cuill. 
à 
soupe 
d’huile 
de 
tournesol



poivre 
du 
moulin
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Homard 
à 
l’armoricaine
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