
-  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.

S O M M A I R E
INFORMATIONS GÉNÉRALES

- Actualités Nationales

Spécial 40e Congrès de la FNPPSF P 6 à 19

- Zoom sur les régions P 21 à 28

REPORTAGES PÊCHE PLAISANCE 

- Retrait d’un hameçon P 30 & 31

- Le Master de Carnon - Record du monde ? P 32

- Projet Life+ P 33

- Pesca 30 : la liche P 34

- La praire P 35

- Le patrimoine des phares et balises : Ar-Men Raid P 36

DIVERS 

- Vos belles prises P 40

- Les brèves - Les beaux livres P 41

VIE DES PORTS ET GENS DE MER

- Pêcheries Sud Estuaire P 42

- Plaisance Méditerranée - Piriac-s/Mer - Six-fours P 43

- Saint-Cyprien P 44

- Locquirec - Héraude P 45

- APLAV Boiun - Martin Plage P 46

- Pléneuf-Val-André - Batz-s/Mer P 47

- Barneville - Riec-sur-Bélon - Trélévern P 48

- Locquirec - Le Perello - Locquémeau P 49

AU PÊCHEUR GOURMAND

- Terrine de lotte à la ciboulette – Sauce cocktail P 50

PÊCHE PLAISANCE N°39 - Sept. 2013
Bulletin de liaison de la FNPPSF

Directeur de la publication : Jean KIFFER
Assistante : Muriel JOURDREIN

Graphiste : Gaëlle KERVAREC-LE BORGNE

FNPPSF
BP N°14

29393 QUIMPERLÉ Cedex
Tél. 02 98 35 02 81

Photos :
Jean-Charles Pauvert - Michel Lepers

Reproduction partielle ou totale interdite sauf autorisation. Les
informations contenues dans le bulletin sont libres et engagent le
signataire de l'article. Sans signature, elles engagent l'association.
La publicité engage l'annonceur.

Commission paritaire N° 01.12.G85896
ISSN 249-9630 - Dépôt légal juin 2008

Prix : 3,00 €
Tirage : 22000 exemplaires

Imprimerie Rotocayfo Impresia Ibérica
Carretera de Caldes km 3.0

08130 - Santa Perpetua de Mogola
BARCELONA – ESPAÑA

T : +34 935 657 501 - F : +34 935 741 682

www.fnppsf.fr
fnppsf@wanadoo.fr

Ont collaboré :
Guy Perrette
Jean Lepigouchet
Philippe Garnier
Christian Saint-Jalmes
Daniel Métivier
Guy Raevel
Michel Siquot
Alain Théret
Paul Vinay

Landry Métriau
Annick Danis
Jean-Loup Cluzel
Alain Bayaert
Daniel Lagarde
Claude Bougault
Marc Pointud
Jean-Pierre Hélary
Aymeric de Campos

NOM......................................................................................................................................... Prénom .........................................................................................

Adresse................................................................................................................................................................................................................................................

....................................................................................................................................................................................................................................................................

Code postal ........................................... Ville..............................................................................................................................................................................

FNPPSF - BP 14 - 29393 QUIMPERLÉ - Tél. 02 98 35 02 81
fnppsf@wanadoo.fr - www.fnppsf.fr

Règlement par chèque à
FNPPSF - BP n°14

29393 Quimperlé Cédex

Terrine de lotte à la ciboulette
Sauce cocktail

Faire cuire les queues de lotte au court-bouillon avec du sel et du jus de citron.
Défaire les morceaux de poisson, retirer la peau et les cartilages.
Couper la chair en petits morceaux.

Mélanger et battre  les oeufs, le concentré de tomates, le whisky, la ciboulette hâchée, la
muscade et la crème fraîche. Saler et poivrer. 

Dans un moule à cake beurré, (ou un moule à savarin), alterner une couche du mélange « œufs
– tomates – ciboulette » et une couche de morceaux de lotte jusqu'à remplir le moule. 

Cuire au four au bain-marie pendant environ 75 minutes à 225°C. 
Pour finir, surveiller la cuisson : si le pain noircit sur le dessus, baisser la température du four et
couvrez d’une feuille d’aluminium. Ce pain peut aussi se réaliser avec d’autres poissons à chair
ferme (morceaux de congre par exemple).

Décorer le plat avec quelques crevettes roses, du citron, de la salade verte.
On peut aussi ajouter suivant le goût de chacun, de l’avocat, des olives, des petites tomates, …

La sauce cocktail « facile » : une mayonnaise « faite maison », additionnée d’une cuiller à soupe
de ketchup, une cuiller à soupe de Cognac et 3 ou 4 gouttes de tabasco.

Bon appétit…

Pour 6 personnes
Préparation : 10 mn

Cuisson : 75 mn

Ingrédients
• 1 kg de queues de lotte 

• 6 œufs
• 3 cuillères à soupe

de crème fraîche épaisse
• 1 petite boîte 

de concentré de tomate
• 2 cuillères à soupe de whisky 

• Poudre de muscade
• Petit bouquet de ciboulette

• Sel, poivre
• Citron

• Fleur de sel




