
-  A U  P Ê C H E U R  G O U R M A N D  -

Bulletin d’abonnement
FÉDÉRATION NATIONALE DES PÊCHEURS PLAISANCIERS ET SPORTIFS DE FRANCE

Trois formules d’abonnement me sont proposées :

1/ Je deviens membre d'une association affiliée FNPPSF de ma région*.
Tarif : prix de la cotisation associative (variable) + 5,50 € cotisation FNPPSF
et 6,50 € abonnement Pêche Plaisance. Règlement global à effectuer auprès de l'association concernée.
* Vous pouvez demander la liste des associations de votre région au secrétariat de la fédération.

2/ En l'absence d'association affiliée FNPPSF dans ma région, je choisis d'adhérer individuellement à la
FNPPSF. Tarif : 5,50 € (cotisation FNPPSF) + 6,50 € (abonnement Pêche Plaisance) + 3 € (frais de gestion).

3/ Abonnement Pêche Plaisance (4 numéros) : 12 € + 3 € frais de gestion.
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Praires farcies aux pignons et aux noix

Pour 4 personnes

Temps de préparation : 15 min

Temps de cuisson : 5 min

Ingrédients

• praires : 3 douzaines

• pignons de pin : 2 c. à soupe

• cerneaux de noix : 10 tranches

• ail : 3 gousses

• persil haché : 1 c. à soupe

• échalote : 1/2

• beurre ramolli : 180 g

• pastis : 2 c. à soupe

• vin blanc : 1 dl

• pain rassis : 2 tranches

• sel, poivre

Epluchez l'échalote et allumez le gril du four.

Préparez le beurre aux pignons et aux noix :

Dans un mixer, mettez les pignons, les noix, l'ail, le persil, l'échalote, du sel, du poivre et mixez

le tout ; pour mélanger, ajoutez le beurre et le pastis, mixez rapidement pour conserver les

pignons et les noix légèrement concassés.

Lavez et brossez les praires pour éliminer les graviers logés dans les stries de la coquille.

Faites-les ouvrir à feu vif avec le vin blanc. Égouttez-les, enlevez une des coquilles et décollez

la chair au couteau.

Garnissez chaque coquille d'un peu de beurre de pignons, remettez le mollusque et tartinez à

nouveau de beurre de pignons. Parsemez de pain rassis concassé.

Recette proposée par Daniel Frugier
www.fleury-aude.com


