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ASTUCES ET CONSEILS CULINAIRES

Quels sont les meilleurs mois pour manger des huîtres?



Préchauffez le four à 180°C
Émincez le chou blanc, et plongez-le dans une casserole
d’eau bouillante salée pendant 10 à 15 min environ. Égouttez.
Pendant ce temps, émincez l’oignon et faites-le revenir dans
le beurre.
Ajoutez les lanières de chou, mélangez. Ajoutez le miel et
mélangez de nouveau.
Étalez la pâte brisée et foncez-la dans un moule à tarte
Répartissez le bacon et ajoutez la préparation au choux.
Dans un bol, battez les œufs avec la crème, salez, poivrez.
Versez ce mélange sur la garniture.
Enfournez pour 25 min.
Dégustez

1 pâte brisée
400 g de chou blanc
100 g de bacon
1 c.à soupe de miel
2 œufs
20 cl crème fraîche 
1 oignons
10 g beurre

Les menus sont établis sous réserve de modifications ;
toute annulation à moins de 72h hors week-end et hors
jours feriés avant la date de passage sera facturée.

Même si aujourd’hui il est possible de consommer des huîtres tout au long de l’année, il existe tout
de même une saisonnalité à ce mollusque des mers.
Traditionnellement, vous pouvez consommer des huîtres de septembre à avril. Comment retenir cette période?
C’est très simple, pendant les mois contenant un “r”, vous pouvez en manger. Pendant les quatre mois restant
(de mai à août), les huîtres se reproduisent. On parlera à ce moment d’huîtres “laiteuses”. Pendant ces 4 mois,
elles libèrent naturellement ce lait dans la mer. 

Manger des huîtres, quelle que soit la saison, voici les règles à respecter
Quelle que soit l’huître que vous choisissez, il est impératif qu’elle soit fermée lorsque vous l’achetez ou, si elle
est un peu entrouverte, elle doit se refermer lorsque vous la touchez.
Une fois que vous avez ouvert votre huître, elle doit baigner dans son eau et se rétracter sous une pointe de
couteau ou avec un peu de citron. Une huître sèche ou dégageant une odeur suspecte doit immédiatement être
jetée.

L

LES INFOS
L’origine du festin de Noël nous vient de la religion chrétienne.
Pour célébrer la venue du Christ, la période précédant Noël était
marquée par une période de “jours maigres”. On ne mangeait alors
pas de viande. La veille de Noël, avant de se rendre à la messe de
nuit, il était d’usage de ne manger qu’un peu de pain, un bouillon de
poisson ou de légumes et un verre d’eau. De retour de l’église, le
“repas gras” était alors de mise, pour faire suite au long office de la
nuit et à la route faite pour revenir de l’église. “Repas gras” que l’on
appelait également le Réveillon !

JEUX Sudoku, mots fléchés, rébus, mots mélés

Tarte choux blanc, bacon et miel Préparation pour 4 personnes

 04 84 25 35 71 (siège social)
contact@lemarmiton.net
lemarmitontraiteur@gmail.com
www.lemarmiton.net 

Pourquoi fait-on un tel festin à Noël ?





Pour le foie gras frais (cru) : 10 jours
Pour le foie gras mi-cuit : 1 à 2 semaines au réfrigérateur
Pour le foie gras en conserves (stérilisé) : 1 ans minimum (jusqu’à 5 ans). De plus il s’agit pour
les conserves d’une DLUO (date conseillée) et non pas d’une DLC (date limite). C'est à dire
qu'il peut être consommé après la date sans problème.
S’il s’agit de conserves « Fait Maison », vous pouvez sereinement les gardez au moins 1 ans.

Quel est le délai de conservation du foie gras?



mailto:contact@lemarmiton.net
mailto:lemarmitontraiteur@gmail.com
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