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 CONTACTSAlain Guillemot, Directeur d’[email protected] / Tél : 02 99 89 92 84
 Pierrick Clément, Président, développement export et produits élaborés [email protected] / Tél : 02 98 86 09 04
 ______________________________
 Rejoignez la communauté sur :
 www.facebook.com/lacrepidule
 www.lacrepidule.fr
 http://www.facebook.com/lacrepidule
 http://www.lacrepidule.fr
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 «ASSURÉMENT LE COQUILLAGE DU SNACKING, DE L’APÉRITIF DINATOIRE, DE L’INITIATION GOURMANDE POUR PETITS ET GRANDS.»
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 Comment ça se cuisine ? Comment ça se mange ? Sans complexe ! Et pourquoi pas sur la plage !?
 Crues : en ceviche, en marinade (comme des St-Jacques).Cuites en un instant : jetées dans un bouillon, au chalumeau (à l’esquimau), sautées (comme des moules ou des coques ouvertes).Mijotées longtemps (comme un encornet)… et de multiples façons encore, qui sont à inventer !
 Assurément le coquillage du snacking, de l’apéritif dinatoire, de l’initiation gourmande pour petits et grands.
 Et comme on vous a mis en appétit La crépidule :La Crépidule Coquillage Coquin est déjà décortiquée, prête à l’emploi, sans résidu de coquille ou de sable.Surgelée IQF, facile à stocker et à utiliser (500g, 1kg, 10 kg).Disponible toute l’année : restauration, industrie, grand public.
 POURQUOI CE NOM ?
 La Crépidule C’est l’appellation FÉMININE du coquillage, cela évoque sa sensualité, sa rondeur.
 Coquillage Pour l’association à l’univers MARIN & ALIMENTAIRE, et l’appartenance à l’univers culinaire des coquillages
 Coquin Pour induire la spécificité de la crépidule, un peu rebelle* et facile, ‘casual’, ludique, décomplexée, ouverte aux expérimentations… pleine de surprises et de bonnes surprises.
 * et même probablement un peu aphrodisiaque !
 1. ENTRÉE EN MATIÈRE
 QU’EST-CE QUE LA CRÉPIDULE COQUILLAGE COQUIN ? ALD (Atlantic Limpet Development) propose de découvrir ce nouveau coquillage breton, petit et rond qui va surprendre vos papilles. Une petite pastille iodée et marine, facile à cuisiner et à déguster en toutes occasions.La Crépidule Coquillage Coquin c’est LE fruit de mer rebelle nouvelle génération : féminine, sensuelle et voyageuse.Elle vous transporte instantanément en bord de mer, plage de Port Picain (à Cancale – sautée au beurre avec du persil), plage de Copacabana (au Brésil - en marinade avec du rhum), plage de Shiharama (au Japon – juste jetées dans un bouillon dashi), plage de Barcelone (en Espagne – frite dans une fine pâte à beignet) et vous met en appétit.Tout le monde ne pense plus qu’à « ça » !
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 Le développement durable
 Un gisement important / disponible / durable et une exploitation éco-responsable à 10% de renouvellement annuel ; ce qui a donné lieu à une recommandation Mister Goodfish. De quoi permettre à la crépidule de devenir le 1er coquillage de France !
 Fournie décoquillée, seule la partie comestible de la Crépidule Coquillage Coquin est transportée. ALD travaille également à la valorisation de la coquille (riche en calcaire) dans un esprit d’économie circulaire et de territoire.
 L’entreprise
 ALD, basée à Cancale, est au plus près de la ressource. Un process exclusif de pêche et de décoquillage, issu de 5 années de recherche et développement.ALD fait intervenir 7 salariés à temps plein.
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 DESCRIPTIONCULINAIREUsages culinaires
 Simple à cuisiner : cuisson très courte ou très longue
 Il faut juste faire un petit effort pour s’approprier la crépidule, c’est son côté coquin !
 Exemple de cuisson : pochée flash (ou ébouillantée) Comme on ouvre des coques avant de les cuisiner de diverses manières, on « ouvre les crépidules ».
 Exemple de cuisson : mijotée Sautées ou jetées dans un bouillon, et prendre le temps de faire se développer la gourmandise du mets.
 Usage en accompagnement d’un poisson
 C’est possible et plutôt sympathique. Mais n’hésitez pas à faire de la crépidule la star de votre plat !
 DESCRIPTION NUTRITIONNELLE • Un taux de protéines parmi les plus hauts
 des fruits de mer, et un profil protéique très complet.
 • Une similitude de pH avec le bulot, qui induit une bonne digestibilité.
 • Taux de vitamine B12 également élevé*.• Présence de lécithine, phospho-lipide
 d’origine marine à haute valeur ajoutée.• Iode et selenium : un cocktail de jeunesse
 et de bien-être ! Particulièrement présent dans la crépidule.
 Ce qui permet en Asie d’attester du côté coquin de la crépidule !
 DESCRIPTIONSENSORIELLE
 TextureCrépidule pochée flash : un fondant unique, qu’on ne retrouve pas chez d’autres coquillages : Tendreté + Jutosité
 Poids500 à 700 pièces par kg, 0,8 à 2g / pièce
 SaveurAssurément dans l’univers du coquillage• Marin / iodé• Appétissant, exhausteur de saveurs. Les
 Japonais à qui l’on fait goûter la crépidule expliquent cela par la sensation Umami.
 • Présent sans agresser.• Une très légère note sucrée.
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 2. DESCRIPTION ORGANOLEPTIQUE
 CARTE D’IDENTITÉ
 OdeurFraîche, marine, bord de plage.
 VisuelForme : petite pastille ronde légèrement concave (le muscle), associée à une plume triangulaire noire / orange (poche hépathopancréatique). Une petite gouttière fait le tour de la pastille. A la cuisson, la concavité se renforce.Taille : 0,8 à 2g / pièce (2/3 pastille, 1/3 plume)Couleur : toutes les nuances du sable, du gris perle au rose orangé.Brillant Toucher : lisse. La partie externe peut être un peu plus rugueuse si la crépidule a vécu sur un support lui-même rugueux.
 En boucheTexture : très lisse, la plume peut sembler un peu râpeuse dans certains cas.Impact : « je croque et ça fond », ça fait saliver, sensation de jutosité, de jet d’eau, d’explosion d’eau en boucheA la mâche : croquante / fondante, à la fois tendre et ferme.Saveur : marine, iodée, salée, la pastille a un côté un peu sucré / un peu « légumes » (courges, champignons), tandis que la plume apporte un côté plus « poisson ».Persistance : moyenne et agréable, pas surprenante ni dans un sens ni dans l’autre.
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 UNIVERS : LE COQUILLAGEPouvoir d’évocation des qualités organoleptiques :• Bord de mer, plage• Mise en alerte, mise en appétit
 FiliationsLa crépidule a sa personnalité propre. N’empêche, elle partage des caractéristiques avec ses cousins marins !
 Texture : un peu plus ferme que la coque, une certaine similitude avec l’encornet dans son aspect croquant
 Taille et visuel : dans les calibres des petits coquillages, moules, coques, palourdes, pétoncles... même combinaison d’une partie « muscle » et d’une partie « organe »
 Comportement à la cuisson : la même dualité que l’encornet : cuisson flash ou très longue, accentué pour la crépidule, plus délicate.
 Evocation marine/iodée : comme l’oursin, les barbes de St-Jacques, le corail de homard.
 Douceur / côté sucré : algues fraîches, coquille St-Jacques.
 Opportunités culinaires : un éventail de possibilités au moins aussi large que celui de la moule (tous types de table et de cuisine) !
 Associations de saveurs• Les mêmes que celles qui fonctionnent
 avec les coquillages, les oursins, le homard...
 • Les associations crépidule / coque / moule (autres coquillages également).
 • Un intérêt pour les utilisations en associations / « combat » plus que seule – association avec d’autres coquillages (tant pour tant), des légumes, sans doute des viandes (ris de veau, bœuf...).
 • Une réserve sur l’utilisation de l’huile d’olive; la crépidule semble s’exprimer de façon plus avantageuse avec le beurre.

Page 10
						

10
 3. MOULES, COQUES, CRÉPIDULES
 «La crépidule se situe pleinement dans l’univers du coquillage, plus délicate et
 subtile sur certains aspects, plus puissante sur d’autres.»
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 LA COMPARAISONLe choix des espèces : 3 coquillages de petite taille, utilisables dans nombres de préparations culinaires, coques et moules sont d’usage courant, la Crépidule Coquillage Coquin va le devenir.
 Le geste• Sauter ensemble au beurre*• Infuser dans un bouillon*
 *utilisation de moules et coques tout juste ouvertes, refroidies rapidement et décoquillées, et de crépidules décongelées et égouttées
 Les résulats• On relève une singularité et une
 complémentarité de saveurs et de textures de chaque coquillage.
 • La crépidule conserve mieux sa texture croquante / fondante.
 • La crépidule (en infusion) amène des notes de légumes et plus complexes que moules ou coques (plus marines).
 • Visuellement, les 3 coquillages entiers font un bel ensemble.
 L’INTÉRÊT CULINAIRE
 AssociationsOn peut sauter en même temps des moules et coques ouvertes et des crépidules décongelées, saveurs et textures se combinent agréablement et suggèrent de mélanger les 3 coquillages de la même façon que l’on mélange les champignons.
 Le conseil du Chef : Verser un bouillon chaud sur le mélange des 3 coquillages ou les sauter ensemble, doucement au beurre.
 SubstitutionsLa bonne tenue de la crépidule peut aisément l’amener sur des recettes de type pâtes à la vongole (palourdes ou coques), paëlla, pizzas del mar (moules, crevettes, cocktail de fruits de mer)...
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 4. MISE EN OEUVRE DES PRODUITS DE LA CRÉPIDULE
 Approches ‘minute’
 Approches ‘cuisson longue’Fin de cuisson facile à maîtriser
 Approches mixtesPour mises en place en restauration
 pastille
 plume
 entières
 broyées surgelées
 décongelées+jus de décongélation(= eau de crépidule)
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 Pastille
 • Jolie & ronde.• Facile à séparer de la plume, davantage
 sur le surgelé que sur le décongelé.• Goût plus sucré.• 2/3 du poids.
 Plume
 • Facile à séparer de la pastille, davantage sur le surgelé que sur le décongelé.
 • Goût plus « poisson ».• Texture plus filandreuse.• 1/3 du poids.
 «L’association plume et pastille apporte un équilibre logique et une belle harmonie !»
 DESCRIPTION
 Broyée (cru)
 • Tient très bien, comme une mayonnaise.• Pouvoir texturant / émulsifiant.
 Surgelées
 • Se séparent bien les unes des autres (IQF).• Se décongèlent facilement et rapidement
 à l’air libre (ou au frigo) ou en cuisson par contact (dans un bouillon, sur une pizza...).
 • Peuvent être découpées (plus facilement).
 Décongelées
 • Collent les unes aux autres (et de plus en plus au fur et à mesure du temps).
 • Certaines cuissons sont plus faciles à maîtriser à partir du décongelé.
 • Faciles à décongeler. Pas de réel exsudat avant que la température à cœur n’atteigne 0°, +3° C pendant plusieurs dizaines de minutes.
 • Ensuite génèrent une eau de crépidule (jus de décongélation) – jusqu’à environ 10% du poids, un peu trouble, au fort pouvoir émulsifiant / moussant. Il sera intéressant d’étudier plus en détail les opportunités culinaires de cette eau de crépidule, des valorisations sont possibles.
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 PRÉFÉRENCES D’USAGES CULINAIRES Il s’agit ici d’indications de préférences d’usages, justifiées par la facilité de la réalisation et le moindre risque de non maîtrise de la cuisson.
 Crépidule entière surgelée• Cuite au micro-onde pour consommation
 refroidie en salade ou en direct (chaud)• Taillée• Ébouillantée pour mise en place ou salades• En cuissons longues, en bouillons
 Crépidule entière décongelée• Infusée pour consommation en bouillon• Sautée• Séchée
 Pastille• Marinade• Chalumeau• Brochette
 Plume• Extraction de saveurs : sécher, broyer
 Eau de crépidule• Émulsions
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 5. MISE EN OEUVRE CRUE
 MARINADE CLASSIQUE
 Le geste• Crépidules entières décongelées
 + jus de citron + huile d’olive + sel.
 • Évaluation après 30 minutes au frigo, puis après vieillissement de 5h supplémentaires.
 Intérêt culinaireSaveur : un côté pâtissier un peu sucré en fin de bouche, salé. L’amertume de l’huile d’olive ressort. Il manque un peu de peps qu’on pourrait apporter avec un peu de zeste en final (citron, ou pamplemousse pour continuer à jouer sur l’amertume).Après 5 heures, les qualités gustatives sont préservées, même si la texture commence à évoluer vers quelque chose de plus collant. Néanmoins : possibilité de travailler la marinade quelques heures à l’avance.
 SAUMURAGE SEL + SUCRE
 Le geste• Crépidules entières décongelées• Saupoudrer de sel et de sucre (inspiration
 japonaise pour faire ressortir l’umami sur les poissons)
 • 5h au frigo
 Intérêt culinaireSaveur : mêmes notes aromatiques que la crépidule crue : marine, iodée, plus ronde et on sent plus le sel.
 • Sel + sucre + autres ingrédients : le principe fonctionne comme base de marinade.
 • On imagine de pouvoir pocher ces crépidules marinées.
 CEVICHE
 Le geste• Crépidules entières décongelées.• Reprise d’une recette complète existante
 + Jus de citron + gingembre + oignon + piment.
 • 40 minutes au frigo.
 Intérêt culinaireSaveur : Côté marin, un peu douceâtre.
 • Entrée / apéritif.• Variations autour de saveurs puissantes.
 • «Une jolie façon de faire découvrir la crépidule !»
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 SUER / TOMBER
 Le geste• Jeter les crépidules décongelées dans des
 oignons sués au beurre• On arrête la cuisson quand on perçoit
 une légère modification d’apparence des crépidules, les «marqueurs de la cuisson» : concavité accentuée, couleur plus dorée
 L’intérêt culinaire• Texture : « comme il faut », croquante /
 fondante• Saveur : facile, douce, pas besoin de
 saler• Ajout des crépidules en toute fin de cuisson
 dans des préparations ayant généré une certaine quantité de jus : légumes sués, sautés au wok, coquillages en marinière...
 • Utilisation des crépidules ainsi cuites dans des préparations plus élaborées : feuilletés...
 6. CUISSONS MULTIPLES
 SAUTER
 Le geste• Porter un peu de beurre à frémissement• Jeter les crépidules décongelées et baisser
 le feu, stopper la cuisson dès l’apparition des marqueurs de cuisson
 L’intérêt culinaire• Accord intéressant de la crépidule avec le
 beurre noisette• Association à des pâtes façon vongole...
 avec herbes fraîches...• Cuisson rapide et douce qui préserve
 les intérêts gustatifs de la crépidule et développe son côté gourmand
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 Le gesteTechnique de cuisson esquimau, sur un peu d’huile d’olive, pas besoin de saler. Le chalumeau pas trop près pour juste coaguler et pas griller la crépidule.• Crépidules surgelées entières ou pastilles
 décongelées• Un peu d’huile• 1 minute• Chalumeau allumé, à une distance de
 10-15 cm des crépidules
 Avantage : l’eau ne s’en va pas, reste à l’intérieur de la crépidule
 Intérêt culinaire• Association intéressante de la crépidule
 avec les goûts grillés / brûlés• Cela amènerait bien la crépidule dans
 des associations avec une pièce de bœuf sautée, une sauce à la moelle
 • Proposé en amuse-bouche aux clients du Restaurant, avec succès
 CUIT AU CHALUMEAUMise en beauté au Restaurant d’Essai du Centre Culinaire Contemporain par son chef Loïc Pasco
 «Ça plait bien aux clients et c’est comme ça que je veux la travailler, que je me l’approprie. Tout ce qui pourrait amener à trop cuire la crépidule ne me paraît pas correct.» Loïc Pasco
 SALAMANDRE
 Le geste• Pastilles décongelées• Piquées en brochettes• Face convexe vers le haut• Placées sous la salamandre chaude
 pendant 2 minutes
 L’intérêt culinaire• Ça coagule mais ne colore pas, c’est joli• Génération d’une eau un peu laiteuse aux
 saveurs marines / iodées• Utiliser le « bol » comme réceptacle de
 sauce• Cuisson à la flamme directe, au barbecue...
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 MICRO-ONDE
 Le gesteCuisson à couvert 30 secondes à 900 W de crépidules décongelées (température à cœur 2°C)
 L’intérêt culinaireSaveur : marin, iodé, douxTexture : fondante après une amorce au niveau des dents. On croque, et derrière ça lâche de l’eau, ça donne un peu le même impact que des billes de sphérification.Le + : cuisson pour consommation froide (salade)
 ÉBOUILLANTÉE
 Le gestePlacer les crépidules dans une passoire / un chinois, immerger quelques secondes dans un bouillon chaud (80°C) de type bouillon de volaille ou dashi
 L’intérêt culinaire• Cuisson rapide, douce et sans coloration• Légère accentuation de la concavité• Pas de perte des saveurs de la crépidule,
 peu de diffusion dans le bouillon• Refroidissement rapide pour des
 utilisations en salades...
 EN BOUILLON, INFUSÉE
 Le gesteVerser un bouillon chaud sur la crépidule placée au fond d’un bol (100° pour une crépidule surgelée ; 80°C pour une crépidule décongelée), servir et consommer à la minute
 L’intérêt culinaire• Pour une consommation en soupe, avec
 tout type de bouillon aromatique, végétal (herbes, champignons...), asiatique (type dashi...) ...
 • Légère accentuation de la concavité• Association de la mâche et de la jutosité de
 la crépidule avec la facilité du bouillon• En 1 minute, la crépidule communique un
 peu de ses saveurs au bouillon
 Pour les mises en place, les utilisations à froid, pour contrôler le niveau de cuisson...
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 COUP DE COEUR ENROBER & FRIRELa crépidule est trop riche en eau pour être frite directement, on cherche à la paner avec un produit qui va à la fois absorber cette humidité et la protéger de la chaleur.
 Le gestePlonger la crépidule surgelée dans une pâte à tempura ou enrober façon meunière avec œuf puis chapelure fine (panko japonais par exemple). Frire à 190°C. Consommer immédiatement.
 L’intérêt culinaire«Je croque et ça explose en bouche, comme un jet d’eau de mer cuisinée»
 • C’est bon, rond, doux• Inutile de saler• Suffisamment juteux pour se passer de
 sauce• Imaginer des mélanges d’épices, des
 poudres magiques pour emmener la crépidule frite sur des plages exotiques
 • Texture croustillante et fondante• Pour grignotages, snacking, streetfood,
 apéritif...
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 CUISSONS LONGUESPour exacerber la gourmandise....
 Le geste• Suer les oignons au beurre.• Y faire tomber les crépidules décongelées.• Ajouter rapidement le cidre pour recouvrir
 largement les crépidules et oignons.• Cuire à feu doux à couvert pendant 50
 minutes (100g de crépidule, 1⁄2 oignon) – pas d’ajout de sel.
 • Variante : jeter les crépidules dans un bouillon de volaille porté à ébullition et cuisson longue de la même façon
 • Résultat similaire en terme d’expression des qualités de la crépidule.
 L’intérêt culinaire• Saveur gourmande de coquillage, texture
 fondante.• L’assaisonnement se fait tout seul.• Cuisson facile à maîtriser et recettes
 faciles à maintenir dans le temps (mises en place, liaisons chaudes ou froides...).
 • Plats complets, fricassées, ragoûts.• Tapas apéritif dans l’esprit des chipirones
 en su tinta.• Garniture de tourtes ou feuilletés...
 SÉCHER
 le geste • Disposer les crépidules (pastilles / plumes
 / entière) bien étalées sur une plaque.• Placer à four chaud (chaleur pulsée – 70°).• 7h de séchage au four. En cours de
 séchage, éliminer l’eau.• Avant dégustation, les crépidules ont passé
 une nuit à l’air libre.
 L’intérêt culinaireSaveur / sensation en bouche : marin, doux, iodé, ni salé ni sucré (ou les 2). Ça fait toujours saliver. Les plumes sont plus puissantes, moins sucrées que les crépidules entières (en cohérence avec les dégustations à cru).
 Texture : de la mâche, comme un bonbon de réglisse.
 le + • Grignotage : à la place des bonbons /
 fruits secs.• Broyer pour faire des tuiles, des chapelures
 (et paner du ris de veau).• Valorisation spécifique des plumes.
 Il y a de la puissance, on sent le coquillage, le coquillage cuit longtemps (analogie avec la seiche, l’ormeau). C’est suffisamment salé, un peu sucré. C’est gourmand. On conserve, de façon atténuée, la sensation de jet d’eau en bouche.
 >
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 COUP DE COEUR ‘DASHI’ BRETON
 le gesteInfuser du kombu dans de l’eau minérale, enlever le kombu et porter à 80°, ajouter les crépidules séchées, comme on ajouterait les copeaux de bonite séchée, aller jusqu’à une ébullition, couper le feu, infuser quelques minutes et filtrer.
 l’intérêt culinaire Créer ses dashi, ses bouillons aromatiques personnalisés et signés Bretagne.
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 UNE QUALITÉ TRÈS MARQUÉE DE LA CRÉPIDULE COQUILLAGE COQUIN : LA JUTOSITÉ
 Je croque et ça explose en boucheQuelle que soit la cuisson, le traitement appliqué, cette jutosité se maintient, caractérise donc la crépidule.
 Pour l’expliquer : la composition chimique de la crépidule (protéines et minéraux) amène à saliver, c’est l’umami.
 L’intérêt culinaireOuvrir l’appétit, susciter la faim. Ce qui fait sans conteste de la crépidule le coquillage del’apéritif !
 7. JUTOSITÉ ET CUISSON
 L’intérêt culinaire en quelques mots• La crépidule s’adapte à nombre de
 typologies de cuisine différentes.
 • Elle peut entrer dans des univers où le cuisinier cuisine.
 • Elle peut s’utiliser «minute» et très simplement ou dans des préparations élaborées.
 • La facilité et l’accessibilité : «je prends, je cuisine», pas de décoquillage, pas de déchets.
 • Une ressource marine disponible «même le lundi» et toute l’année.
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 EVOLUTION DE LA CRÉPIDULE AU FIL DE LA CUISSON
 TextureAccentuation de la concavité
 croquant / fondant caoutchouc fondant avec de la mâche
 ragoûtsséchéessous-vide
 pochéesinfusées
 marinéessuées
 chalumeaumicro-onde Temps de cuisson /
 Quantité de chaleur
 fricassées
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 8. GESTES TECHNIQUES
 • La séparation est aisée et « logique » pour les cuisiniers qui évoluent dans la haute gastronomie
 • La séparation plume et pastille amène à explorer des pistes de valorisation de la plume
 La petite taille de la crépidule invite plutôt à la laisser entière en première approche, et la proportion plume / pastille amène à préférer l’utilisation de la crépidule entière.
 DÉCONGELERLe gesteÉtalées sur assiette ou grille, au frigo pendant 1 heure.
 L’intérêt culinaire Pour mieux maîtriser certaines cuissons, utilisation sur pics à brochette.
 SÉPARER PASTILLE ET PLUMELe gesteAu couteau : dans la main, le pouce épouse la partie convexe de la pastille, le couteau vient cueillir la plume.
 L’intérêt culinaire• Certaines applications (qui seront peut-
 être réservées aux établissements haut de gamme) nécessiteront cette séparation esthétique
 • Des chef japonais à travers le monde imaginent de présenter la crépidule en sushi : la pastille alanguie sur le riz
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 PIQUER SUR BROCHETTESLe gesteSur crépidules décongelées, faire deux perforations pour marquer un peu plus la concavité.
 L’intérêt culinaireLe geste est facile, la crépidule se perfore facilement et ne se défait pas. Enrobage, cuisson barbecue ou salamandre...La concavité peut être un réceptacle de sauce ou jus de cuisson.
 BROYER / ÉMULSIONNER
 le gesteSur crépidules crues décongelées, broyer au bras mixeur jusqu’à obtention d’une pâte homogène et lisse.
 l’intérêt culinaire• La texture s’obtient très rapidement.• L’émulsion fait tout de suite produit très
 élaboré, en texture et en assaisonnement.• Peut donc être utilisé en l’état avec - Texturant à froid pour des mousses. - Substitut de crème laitière en tant qu’élément de liaison dans des sauces. - Coagule à la chaleur et peut se présenter en quenelle.
 • Des opportunités d’usages pour les plumes chez les utilisateurs de pastilles séparées
 • Le côté très lisse, associé à la bonne qualité nutritionnelle et aux actions apéritives relevées précédemment amène à imaginer des atouts de la crépidule dans l’univers de la restauration collective santé (textures modifiées).
 • Cette qualité émulsionnante se relève aussi dans l’eau de décongélation ; qui appelle des usages en écumes, espumas...
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 Crépidules crues avec condiments de pommes de terre et café
 ‘VOYAGE AU PÉROU, PLAGE DE MANCORA’
 Condiment de pomme de terrePomme de terre cuite avec de la cardamone noire (pour le côté fumé), réduite en purée, passée au chinois, liée au beurre, refroidie.
 Sabayon de caféŒuf et café. On recherche du moelleux, du soyeux, des notes pâtissières.
 Dans la verrine :• Crépidule crue décongelée + poivre du
 moulin. Crue on n’a pas besoin de saler la crépidule.
 • Condiment de pomme de terre.• Sabayon de café.• Bouillon de crépidules.
 9. RECETTES PAR TUGDUAL DEBÉTHUNECONSEILLER CULINAIRE AU CENTRE CULINAIRE CONTEMPORAIN
 «Une recette qui fonctionne bien avec les oursins : l’amertume s’associe bien aux
 notes marines, iodées»
 ‘CHEMIN DES DOUANIERS, ESTRAN’ crépidules séchées
 Crépidules séchéesTechnique explorée : 7h au four à 70°C.
 Bouillon• Infusion de kombu dans une eau minérale.• Infusion des crépidules séchées.
 Dans la coupelle• Filtrer pour ne garder que le bouillon.• Pas de sel.
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 Dans l’assiette• Mâche.• Pomme reinette d’amorique en julienne (ou
 granny smith).• Crépidules (tièdes ou froides).• Sauce.• Poivre.• Oignon rouge préalabement séché au four
 et écrasé le matin, ou noisettes. Apporte du croustillant.
 SALADE DE CRÉPIDULES ‘BAIE DU MONT-SAINT-MICHEL’cuisson flash dans un bouillon
 Cuisson des crépidules• Décongelées (maîtrise de la cuisson).• 30 secondes dans un chinois, plongés
 dans un bouillon de volaille chaud (mais pas bouillant).
 • La crépidule devient concave (marque de la cuisson) et cela en fait un réceptacle à sauce.
 Sauce• Oeuf mollet, sauce soja sucrée, sauce de
 soja blanc (pour le sel), gingembre, jus de citron, moutarde. Broyé finement au bras mixeur.
 • Huile de pépin de raisin (plus neutre qu’une huile d’olive), 1 goutte d’huile de sésame. La sauce est liée
 « La crépidule est assez maraîchère, elle va bien avec les légumes, la terre. »
 >
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 Ragoût au safran
 ‘COUCHER DE SOLEIL EN INDE’ cuisson longue en bouillon de volaille
 Cuisson des crépidules• Infusion de pistils de safran dans un
 bouillon de volaille.• Suer : oignons, carottes et panais en
 matignon.• Verser le bouillon.• Dès le 1er bouillon, ajouter les crépidules
 (décongelées).• Cuisson longue à feu doux (mini 50
 minutes).• Un peu de crème en final.
 Saveur très ronde, très champignon. On ajouterait bien du cèpe à ce bouillon !
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 Bouillon de crépidules et condiments
 ‘OÙ VOUS VOULEZ, QUAND VOUS VOULEZ’
 Cuisson des crépidules• Décongelées.• On verse simplement le bouillon chaud
 dessus.
 Associations de saveurs• Proposition 1 : bouillon infusé d’anis étoilé.• Proposition 2 : ajout d’un condiment citron
 sur un bouillon de volaille.
 Dans l’assiette• Crépidules.• Condiment.• Bouillon chaud.
 CRÉPIDULES SAUTÉES ‘POM POM GIRLS’
 Cuisson des crépidules• Décongelées.• Porter le beurre à « noisette ».• Enlever la poêle du feu et sauter les
 crépidules.• Débarrasser tout de suite pour arrêter la
 cuisson.
 Purée de panais• Étuver les panais, dans un peu d’huile de
 noix.• Mixer, tamiser.
 Condiment de cidre-
 • Cuisson longue de cidre et épices et rapadura pour obtention d’une texture sirupeuse.
 Dans l’assiette• Purée de panais.• Lamelle de panais crue.• Crépidule sautée.• Condiment au cidre.
 Multiples déclinaisons et voyages possibles avec des beurres composés :
 • Roquette / parmesan pour une autre recette « italienne ».
 • Beurre de framboise pour apporter de l’acidité (association homard / framboise fonctionne très bien).
 • Beurre noisette et framboises en finition.
 • Raz el hanout.
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 Rejoignez la communauté sur :
 www.facebook.com/lacrepidule
 www.lacrepidule.fr
 CONTACTSALDLotissement Vauhariot35260 CANCALETél. 02 99 89 92 84
 Alain Guillemot Directeur d’exploitation [email protected]él : 02 99 89 92 84
 Pierrick Clément Président, développement export et produits élaborés [email protected]él : 02 98 86 09 04
 ______________________________
 Ce carnet a été réalisé pour ALD par le Centre Culinaire Contemporain
 Cartographie d’usages culinaires : Tugdual Debéthune et Véronique Le BerreExploration en cuisine : Tugdual Debéthune et Loïc PascoRédaction : Véronique Le BerrePhotographies : Vincent BesseIllustrations et mise en page : Virginie Brégeon
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