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Carottes de Créances et chou-fleur a dipper,
radis au beurre d'lsigny AOP,
champignons farcis au Neufchatel AOP
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Mimolette normande Label Rouge en cubes,
Camembert de Normandie AOP réti,
planche des 4 fromages AOP : Camembert de Normandie
Livarot / Neufchatel / Pont-I'Evéque
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Huitres de Normandie crues ou cuisinées,

poissons fumés sur blinis, toasts de terrines
et rillettes de la mer, bulots mayonnaise
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Saucisson du marin, mini crocq, andouille de Vire,
terrines et rillettes de campagne sur toasts

Sablés apéritifs normands
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Jus de pomme, poirés AOP Domfront,
cidres Rosé, de Glace, AOP Cotentin, AOP Pays d’'Auge,
AQOC Perche... Pommeau de Normandie et Calvados AOC,
biéres locales.

#AperoNormand

NORMANDIE ARE

nnnnnnnnn

Laimentate an mouement

NORMANDIE

TOURISME

22 © Photos : Normandie Fraicheur Mer - IDAC - Saveurs de Normandie - Adobe Stock- Maison Cidricole de Normandie - Comité Régional de Conchyliculture - Asgard

Klub' =

apero-normand.fr

L'abus d'alcool est dangereux pour la santé, a consommer avec modération.
POUR VOTRE SANTE PRATIQUEZ UNE ACTIVITE PHYSIQUE REGULIERE.
WWW.MANGERBOUGER.FR
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RECETTE PROPOSEE PAR
COMITE REGIONAL DE CONCHYLICULTURE

© 36 MOULES DE BOUCHGT « NORMANDIE »
e 15 CL DE VIN BLANC SEC

o SEL, PoivRe

® 2 OBUFS

o 1 Bol De FARINE

o 1 BoL DE CHAPELURE

e 11 D'HuiLe De FRITURE

€ SAUCE AV YAOURT-CITRON-AIL

Nettoyer les moules et mettre dans
un faitout avec le vin blanc. Saler,
poivrer et couvrir. Porter a ébullition et
maintenir la cuisson 5 min, en secouant
le faitout. Laisser refroidir et oter les
coquilles des moules.

Rouler les moules dans la farine, puis
les tremper dans les oeufs battus et
enfin dans la chapelure. Les plonger
délicatement dans I'huile de friture
bien chaude pendant 2 min, ou jusqu'a
ce qu'elles soient bien dorées et
croustillantes. Embrocher les moules
sur des piques en bois. Déguster avec
une sauce yaourt, citron et ail.
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RECETTE PROPOSEE PAR
SAVEURS DE NORMANDIE

e 10 €L bg JUS DE PuMME
NORMAND
© 10 €L DE 705 DE PUIRE NORMAND

o 2 CL DE SIKoP DE CARAMEL

Dans un shaker, mettre le jus
de pomme, le jus de poire et
le sirop de caramel. Shaker
énergiquement.

Verser dans un verre et ajouter
de la glace pilée.

Déguster !
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o 20 MINI PAINS BURGERS
o 1 LIVARGT AoP CFORMAT 3/
o 2006 DE STEAK HACHE

o 3 CUILLERES A SOUPE DE VINAIGRE
BALSAMIGUE

e 1 0IGNON ROVGE
o § ToMATES CERISES
o § FEUILLES DE SALADES

Emincer I'cignon rouge et le faire revenir
a I'huile d’olive pendant 25 & 30 min a feu
doux pour obtenir un confit d'oignons.
Quand ils sont transparents, déglacer
avec le vinaigre balsamique.

Faire cuire le steak haché a votre
convenance et ajouter en fin de cuisson
deux tranches de Livarot AOP. Placer le
tout dans le pain a burger préalablement
grillé et ajouter une tomate cerise
coupée en deux et la salade.

Pour varier les plaisirs, faites le test
avec du Neufchatel, du C,iamembert de
Normandie ou du Pont-I'Evéque AOP.
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RECETTE PROPOSEE PAR
L'INTERPROFESSION
DES APPELLATIONS CIDRICOLES

e 7 0L DE POMMEAY
DE NORMANDIE A0¢
o 2 CL DE gus Dg CITRoN
o 5 CL DE ToniC
® GLACONS

Dans un grand verre type piscine
ou whisky «grand format»,
incorporer successivement
glagons, jus de citron, Pommeau
de Normandie.

Mélanger avec une cuillére,
compléter au Tonic.

Mélanger a nouveau.

Déguster.
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@E PROPOSEE PAR -

LA MAISON CIDRICOLE -
DE NORMANDIE ©

o 20 CL DE CIDRE Rost
Dt NORMANDIE
o 2 €L D CREME DE FRAMBOISE
o 1/2 CITRoN VERT
o & FEVILLES DE MENTHE
o & FRAMBOISES FRAICHES
® 3 GLAGONS

Mettre les framboises au fond du
verre, avec les feuilles de menthe et le
jus du citron vert.

Ajouter la créme de framboise puis
verser le cidre rosé.

Ajouter des glacons et servir bien frais.
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RECETTE PROPOSEE PAR ’
NORMANDIE FRAICHEUR MER f
| )

o 2% BULATS

o 2 FEUILLES DE LAVRIER

o SEL

o 2 OBUFS

o 1 PETIT BoL DE FARINE

o 1 PETIT BoL DE CHAPELURE
 HuiLg De FRITURe

€ SAUCE BEARNAISE

Laver les bulots puis les plonger dans
une casserole d'eau froide salée, avec
le laurier.

Porter a ébullition puis cuire 30 min.

Egoutter et les décortiquer. Les passer
dans la farine, puis dans les oeufs battus
et enfin la chapelure.

Plonger dans un bain de friture avant
de les égoutter. Servir avec la sauce
béarnaise.




