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LE DELICE DU PRINTEMPS !

La varieté Sirtéma, fraichement labellisée « Label rouge » ouvre la saison. Viennent ensuite
les lodéa, Lady Christ’l, Annalisa, Laurette et la plus réputée et la plus rare d'entre elles, la Bonnotte.

Les gourmets se réjouissent de pouvoir déguster cette petite patate a la saveur legerement sucrée, plantée
dans une terre sablonneuse 90 jours plus tot. Les embruns marins sont autant d'atouts pour faire naitre des
pommes de terre primeurs d'exception.

Pour sa fraicheur, La Noirmoutier est conditionnée et expédiée le jour méme de la récolte.

Afin d’appreécier toutes les qualités de la pomme de terre primeur, il faut la déguster dans un délai de
8 jours maximum, en n'oubliant pas de la conserver dans un endrait sec et frais, a I'abri de la lumiere.

Excellentes en salades, cuites au four, a la vapeur, les pommes de terre primeurs s'intégrent de
maniere harmonieuse aux idées de repas les plus equilibres. Les gourmets ne jureront gue par des primeurs
tout juste revenues d la poéle dans un peu de beurre salé avec de la fleur de sel de I1le de Noirmoutier.

La Noirmoutier est une pomme de terre qui se partage.
Découvrez de belles recettes finger food sur le nouveau site internet
https://www.lanoirmoutier.com/

La coopérative agricole
de Noirmoutier regroupe
25 producteurs
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Préparation
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Cuisson Marinade

8 45mn

Inanédient

¢ 800 g de petites pommes de terre de Noirmoutier

¢ 100 g de salade de jeunes pousses
e > concombre

e 2 paves de saumon frais

e 12 tomates cerise

e Quelques pickles d'oignon rouge

e Quelques brins de ciboulette

Pour la vinaigrette :

e 6 cuil. a soupe d’huile de tournesol
e 2 cuil. a soupe de vinaigre de Xeres
e 40 g de sauce d’huitre

e 2 cuil. a soupe de sauce soja

e 2 cuil. a soupe de citron vert

e 1 filet d"huile d’olive

e fleur de sel de I'fle de Noirmoutier

LES FANS DE LA NOIRMOUTIER SE RETROUVENT
AUSSI SUR LES RESEAUX SOCIAUX
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o (Ciseler la ciboulette.

e Préparer la vinaigrette. Dans un bol, mélanger I'huile de tournesol
et le vinaigre.

e Ajouter la sauce d'huitre, la sauce soja, le jus de citron vert
et d'un peu de ciboulette ciselée.

e Réserver.

e Laver, épépiner et couper le concombre en dés.

e Découper le saumon en cubes.

e Déposer le concombre et le saumon dans la marinade.

e Laver les pommes de terre et les couper en deux Si nécessaire.

e fFaire rissoler les pommes de terre pendant 4 a 5 minutes
a feu vif dans une poéle avec un peu d'huile d'olive.

e Saler et poivrer.

e Poursuivre la cuisson a couvert sur feu doux pendant
10 a T2 minutes jusgu’a ce qu'elles soient bien dorees.

e Dans un saladier, déposer tous les ingrédients et mélanger.

o (iseler de la ciboulette juste avant de deguster !
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