Restaurant La Cale
Fruits de mer, poissons et vue sur mer
5 Quai Solidor 35400 Saint-Malo
0299819934
www.lacalesolidor.fr

Découvrez et partagez notre savoir-faire et la
passion qui nous anime

Zecetle

Beighets de Hirel et Bleu de Bellevue,
médaillons de Lokte
AL Jus E,Odé . Découper des disques de Hirel

d'un cenkimetre &’ éPaisseur,
creuser le cenbre ek remPtir avec

Hirel 360 9 le bleu de Bellevue, Paner les
Bleu de Bellevue &0 g beighe&s a L'anglaise (oeufs et
Lotte §00 g chapelure) trois ‘FOCS.

HuTtres 2 pee

Paillettes d’algues Pm Tailler les médaillons de Lotte.
Oeufs bio 2 Pee Mixer les huftres, les alques et
Reurre §0 g quetques centilitres d’eau
Huile d’olive 1co 9 Plancoét fines bulles, poivrer et
Chapelure P réserver.

Pousses de poireau P

Lambiq bio Prm Frire les beignets quelques
Plancoet ‘FEV\QS bulles Pm secondes a Lhuile c\'oLLve,

réserver au chaud,
Poéler les médaillons de Lotte
) au beurre, assaisonner ek
- flamber au Lambiq bio,

30 ANS ‘ Poser un médaillon de lotte sur
I chaque beignet, arroser de jus
7 i todé et décorer avec les pousses
R ,‘,:g_'_‘}éli , de poireaux,
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——nmmm— o Servir bien chaud avec un verre
de « Pont Bourceau » vin hakure
s, 4 des Roches Seches AV\JOU. blane,
cépage Chenin,
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