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1. Les moules de Barfleur, une spécialitg
incontournable. 2. A rapporter ou 3 grignoter
sur place, de delicieux biscuits artisanaus,

e

HUITRES CHAUDES GRATINEES AUX ENDIVES

Urte entrée du crie

Préparation : 15 mn. Cuisson : 15 mn.
Four @ porsonnoes @

m 4 endives moyennes ® 18 huitres 0“2 m1 noix de beurre
B 25 ¢l de créme liguide m40 g do chapelure

o Préchauffez le four & 210°C.

m Enlevez le bout des endives, puls coupez-les en 4 dans

Ia longueur, &t amincez-les dans fa longueur.

m Dans une casserole, laltes revenir les endives emincess

avec ung bonne noix de beurre, 4 feu doux, pendant 3 mn ;
alles doivent rester croquantes. Egouttez-les. Faites-les réduire
& nouveau dans la poile avec la crme, pondant 5 mn. Réservez.
& Ouvrez los huitres, seclionnez leur pled, videz leur sau.
Latesar-las dans leur coguilile,

m Dans un grand plat & gratin, deposez une couche de gros sel.
Déposez les coquilles a plat. Ajoutez une grosse culllere & café
de julienne d'endive, dans chague huitre, Ajowiez une bonne
pincéa de chapelire pour absorber le résidu d'eauw.

m Enfournez anviron 4 mn au gl déja chaud. Serves aussitan

ACCOMPAGNEZ D'UN MENETOU-SALON BLANCG.
Une recette oAn o Fermandes di restourant e Mowiin 8 Vend, & St=Germam=des-Vinee



¥ aller

Par la train : Pars-Cherbourg (2 hl.

Arrit cones b A Valognes, puis kocation

de voltura chez Rent-a-Car : 02.33.40.11.34,
Se rensaignet.

m Comité departemantal du tounsme.

Tal, +02.33.05.98.70 ou 0800.06.50.50 {n° vert).
wwiw, manchetourisme.com. Séjours cléan
maln ; www mancha-locationvacancas., com.

u Office du tourieme de La Hague, Beaumont-
Hagua. Tél 1 02.33.52.74. 24, www.lahague.on.

LESHOTELS

v Hbtel des Isles
4, bl Maritims, Barnevile-Cartersl.
Tél - 02.33.04.90. 75, wiwiw hoteldes sies. omm.
Totalement refait, hite idéal pour profitsr de
|3 mer; cote Carteret. Chambres spacieuses,
dacoration sobre et raffinée. De B0A 110 E
{patit déj, 12 €, Les époux De Mallo possedent
agalernant la bal hitel de charma Las Ormes,
cité Barnevyille (voir Saveura n*165)

Hotel L'Ergulliére
Port-Racine, Sainf-Garrmoin-das- Vaur,
T8 - 02.33.62, 75.31. www.hote-lerguillens. cort,
Regardant |a mar depuis son promonloie, un
petit paradis réhabilité par Amele et Nicolas
Chanu : décoration fraiche, sobe at lumineuse,
bells terrasse pour bolre un verme, De TS 4140 €
(patit dej. 12 €).

+ Hitel La Fossardiére
Hameay de k& Fosse, Omomile-la-Patife.
T, :02.33.52.13.83.
Un ancien et charmant hameau fleun oot
|es différents bitimants hebergant 8 chambres
rénovias. De B1 & 74 € (petit déj. 2 €L

Hétol France et Fuchsia
20, nne oy Maréchal-Foch, Safnt-Yaast.
Ti. : 02.33.54.40.47. www.france-fuchsias.com.
Un merveilleux jardin paisible, de ballss chambres
réparties sur deux bitiments, domt un récent au
fond du jardin, De 48 & 132 € (patit dé|. 10,50 €).

La Marine
Barmewilla. T#, : 02,33,53.83.31.
wiww.holalmaine.com.
Lin hétel gux allures de navire, dnove avec golt.
Chambres spacieuses, certaines regardant le port
de plaisance. Da 90 4 260 € [petit dé]. 15 ). Tabie
éloilde at ncontournable, avec Laurent Casna an
culgine. Menus da 35a 77 €.

La Régence
42-44, quai de Caligny, Cherbourg.
T, : (2. 33.42.05. 16 www laregence.com.
Face au port ot au cosur do la viaille ville.
La plupart des chambires ont 414 refailes.
Diéas 55 € (patil déy. 7,50 €), Culsina trbs locale
gvec desmenusde 18 €a39 €

Halte gourmande au Moulin hlu-n.‘

Carnet deToute - Le Cotentin
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= + Le Moulin & Vent
Hameay Danneville. Tal, : 02.33.52.75.20.,
www le-rmollin-a-vent.fr
& 500 m de Port-Racine, ce restaurant &'est vite
imposé comma I'un des mailleurs de ia région.
La chof Antoine Fernandas aime lea légumas
d'antan, ne sert que e poisson sauvage local,
v 4 I'essentis] du prodult, sene complication.
; Tartare de polssan et salade d'algues, selle
g d'agnesu du pays aux canottes, lanoull et
des lsles. poireals Manus de 26 4 37 €. Carte env. 38 €

La Malle aux Eplces
Le Bourg, Auderville, TH. : 02.33,52.77.44.
Lin feu d'artifice do saveurs douces, puissantes,
pimentées, des mélangss détonants, praparés
dans un espace minuscule par i viruose
Christophe Barettas qui ainsi résume son travail |
« Ja suis 15 pour m'amuser. = Turbot au combawa
en sashimi (8,50 €), croustillant de camembert &
I'hwsile de nolx (7€), tempura da lieu jaune ouda
craveties au mankoc. ..

Le Moderne
1, place du Gendral-de-Gatlls, Barflour
Té. : (12.33.23.12.44,
v hodel-rastaurant-modame-barfieur, com.
Irvestir dans un prodult de qualite, c'ast la seule
fagon pour Fridéric Cauchemez de sauver 2
gaiin. « Les producteurs aiment qu'on &'intéresse
i leurs produits, alors its viennent me voir. =
Homand sauté en cocotte (10 €100 g). Monus de
20 485 €. Carle env. 50 €.

Le Café du Port

Omomvilie-la-Rogue. T, : 02,33.52.74,73.
On disguste chaz Benoit Laclenc des saveurs
fines et Inatiandues : sashimi de bar ce ligno
au basilic thal, 4 la corlandre, au gingambre ot
au citron yuzu (16 €), fole gras au chutney de
mangua (14,50 €), flet de thon rouge poélé en
croiite de sésame et légumes teriyaki (16 €).

Le Recine
Rue du Haut, Saint-Garmaln-des-Vaux.
Tel, - 02.33.52.64.61.
Amblance chalsursuse of locale, une culsine
tamiliake de belle teneur, mensa par Anthony
Husnot, una rechercha aur los saveurs mais
sans prétantion, Uno passion pour les produits
frals fumés, pécha locale 8l viandes. Menu du
jour (18 € o soir), menu des spécialiés (22,50 €).

Les Fuchsias
Voir HOfel France at Fuchsia
Carpaccio de barbue marind, pgaon en
crapauding, noix de Saint-Jacgues et volaills
farcie... Menus de 20 4 B0 € Canteenv. 65 €.

Restaurant des |sles
Voir Hetel ges (slas.
Encomets at crevatias pandes, soupe de
poissons, duo de Saint-Jacques et alglefin...
touts ka mer & table. A midl, grand buffet
d'entrées. Menus de 16320 €

& Canard : Forme de La Frasers
Mavreau Lekaicker Sainf-harin-
lp-Hdbart, Té. : (2,33 41 83 85.
= Roussn de iy Hague ;
Yanmnick Bonssenl

Hameais Megl Grevitle,

Tl [ 02.33.53.04 58

w Muitres: Christine Folled

Lin Bate Fermanviliake,

port Pigrod, Farrnanyiie.

T 0. 84,04 6040,

= Homard: Huber! Cauchon
Port e Gouty o au 38,

i PEgise, Emueviie,

Tl ; D233 578805,

= Moules de Barfleur:
Harfieur Té, @ 02.33.23.54 .84,

» Bar do ligne: Eric Dowosl
Blarflae Té. 08 75. 79,48, 58
& LSgLmes Brichens
Getrard L egriel

Crdances, T&L | Q882000781
» Légurmes: Patrick Alis
Cuathshow, 7M. : OEAS PR 0541,
= Camembert : B Lecouloinr
GAFC ges Cuaime-Elangs,
Gmadiie. T&l 1 02.53,52.971.29.
# Pain: Boulangerie du Vasat
harmeau des Fours, Le Vst

Yo, ; 02.33.54.13.56.

wiwve houlangere-ou-vast com
- Eptur“' i I.'iﬂﬂ.l'h
parisienna, 6, rue Armand Leves,
Bricouebec. Ti¥, - 02 316227 08
T R AT T I, T,
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