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Découvrir les saveurs et mets du monde
Pour ouvrir vous-méme les coquilles et récupérez les noix voici quelques explications en photos

Vous serez plus autonome face a votre poissonnier et vous hésiterez moins a acheter des coquilles en promo,
elles sont toujours plus fraiches que des noix en vrac.

Passez la lame du couteau au niveau du muscle adducteur, sectionnez
le muscle, gardez la lame bien droite et longez la coquille pour ne rien
perdre de la noix.

La coquille s'ouvre automatique, d'ailleurs si elle était déja ouverte, la
fraicheur laisse a désirer !

prenez dans la main la noix et passez votre pouce le long de la ligne verte pour détacher le muscle de la noix.
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Découvrir les saveurs et mets du monde

Le muscle se détache tres facilement, les franges et viscéeres suivent.

ensuite vous pouvez séparer le corail (je n‘aime pas mais vous pouvez
I'utiliser), les franges (idéal pour préparer un fumet de st jacques) et les
visceres.

au final, passez la noix sous un filet
d'eau pour la nettoyer si nécessaire.
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