LLa Bouvette. Cuisine du terroir.

La Bouvette
Raise Flottaise
Le Morinand

17580 Le Bois-Plage-en-Ré
Tél. 05 46 09 29 87

18 /HV 5pJDODGHYV GH O-vOH GH 5p

jtué au cceur des vignes pres
u Moulin du Morinand, La
ouvette est le spécialiste de
I'éclade de moules sur un lit d'ai-
guilles de pin. Dans une ambiance
chaleureuse, ce grill de mer propose
une cuisine du terroir, élaborée
avec des produits frais de saisons.
Selon la criée, les poissons comme
le bar, le cabillaud, I'anguille ou le
rouget sont cuits au feu de bois.
La pomme de terre primeur AOC,
douce et gourmande, accompagne
a merveille cette cuisine de la mer
dans ce restaurant recommandé
par le guide Gault et Millau.

Eclade de Moules

et pommes de terre grenaille AOC de I'lle de Ré

- 500 g de moules

- 200 g de pommes de terre

- Aiguilles de pins.
Mettre dans une poéle a chataigne
un lit d'aiguilles de pin
puis les moules et ensuite

les pommes de terre coupées en deux.

Refermez avec une poéle
comme un couvercle, mettre sur le feu
et laisser cuire 8-10mn.

Fricassée d’anguilles au pineau blanc,
égayée de pommes de terre de I'lle de Ré,

lardons, ail, persil.

Pour quatre personnes

- 600 g d’anguilles

- 1kg de pommes de terre
AOC de I'lle de ré

150 g de lardons fumés
1 gousse d'ail

- 50 g de persil

- 50 g de beurre

5 cl de pineau blanc

de la cave coopérative
de I'lle de Ré

- Sel, poivre.

Préparation

Cuire les pommes de terre
a l'eau avec leur peau, les
pommes de terre doivent
rester fermes.
Nettoyer, dépouiller,
vider et couper les anguilles
en troncons d’environ
4 cm de long.
Prendre une sauteuse,
y mettre le beurre, puis les
anguilles, ensuite laisser
cuire 5 & 6 mn, puis ajou-
ter les lardons fumés et
faire dorer le tout 5mn.
Couper les pommes de
terre en rondelles avec la
peau, les ajouter dans la
sauteuse, faire revenir
a feu moyen le tout,
ajouter I'ail, persil et
recti er 'assaisonememt.
Laisser cuire pendant
5mn.

Juste avant de servir
déglacer au pineau blanc
et servir aussitot

Suggestion de vin :
Soif d’évasion blanc

L'abus d'alcool est dangereux pour la santé.
A consommer avec modeération.



