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Tout savoir
sur le homard :

* Le choisir

* Le décortiquer

* Le cuisiner

* Le déguster
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Le homard, ca commence L
au comptoir de la poissonnerie.

MNos poissonniers sont la pour vous guider a chaque étape : choisir le bon homard 4
selon vos besoins et vous proposer des solutions pratiques pour un repas sans stress.
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En magasin,

votre poissonnier peut :
* Conseiller sur la toille idéale selon le nombre de convives
* Fournir une boite de transport pour le homard vivant

= Offrir le homard cuit et prét & servir

= Craguer le homaord pour faciliter lo dégustation

* Différencier les homards femelles ou méles

* Vious informer sur le calendrier des arrivoges de poisson et fruits de mer Voir le calendrier

Rouleaux de printemps au homard

Une fogon originale de sovourer le homard : des roulegux de printemps frais, croguants
et pleins de saveurs, porfaits pour les joumeées choudes ou un repas sans cuisson,

Voir la recette




Homard grillé avec
beurre chili et lime

* Couper le homard préeult en deux sur lo longueur

* Badigeonner géndreusement de boeurne

* Déposer cobé chalr vers le bas. & chaleur moyenne

= Faire griller 5 & 7 minutes, jusqud ce que lo choir soit opogque
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Conseils de cuisson pour le BBQ

Une recette simple et spectaculoire od la chaleur
du BBQ foit ressortir toute la doucaur de la chair,
relevee par un beurre parfumeé et une touche
d'acidite,

Astuce de votre
poissonnier
Eviter lo eulsson excessihve
pour consgrver une chair
tendre et julausa.

Voir les cuissons
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Le homard,
prét quand vous l'étes

Parfait pour se faire plalsiv sans cuisiner,
& I'heure du lunch ou pour un souper iMprovisé ;

Cluh sandewich
o homard
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Comment décortiquer
et savourer le homard

1 Pinces
Les oasser owel un casse-noix, retirer la chair entiers.
La plus genereuse et charnue,

2 Carapace
La chair sous lo carapace du corps se mange !
Souvent petite, mais parfumée. La carapace ne sa
Mange pos. A conserver pour faire un bouillen ou
une bisgue maison.

2 Pattes
Rouler entre les doigls ou utiliser un rouleou pour
faire sortir la chair,

4 Tomalli
Partie verte et crémeuse. Comestible, a déguster
en petite quantite.

5 Corail (femelle)
Rouge 4 la cuisson. Se mange tel guel ou sutilise
pour ennchir souces ef beurres.

& Queue
Couper o caropoce, retirer la chair : 5
dun seul morceau. La plus tendre. Voir la vidéo
Bis “e de homard Crémeuse, réconfortante et riche en goiit, la bisgue
q transforme chagque meorceau de homard en plat

raffiné, parfait pour recevair ou se faire plaisir,
Voir la recette
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Le cycle
anti-gaspi
Un bouillon aux multiples fonctions
MNe jetez plus vos corcossas do homand | Faites-en un bouillon sovounsux on les foisont E L}
mijober dons une casserole ovec de leou el ojoulez-y ce gue wous avez sous la main o
{oil, aromates, pale de lomate.) powr rehousser le godt Rasullat : un bouillon porait i WP
4 uliser comme bose pour vos soupes, risotlos ou pdies! Pos le temps? Congelez bes -

corcosses pour foine wobre bowillon phus tond.



