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Les Moules de bouchot  
de la Baie du Mont-Saint-Michel 
Un produit authentique et unique

C’est en 1954, au Vivier-sur-Mer, que la mytiliculture en 
Baie du Mont-Saint-Michel est née. Située à deux pas 

d’un des sites touristiques les plus visités de France, 
la production mytilicole du Vivier-sur-Mer s’est 

rapidement développée grâce aux savoir-faire des 
quatre générations qui s’y sont succédées et aux conditions 

particulièrement propices à l’élevage des moules sur bouchot. 

Les Moules de bouchot de la Baie  
du Mont-Saint-Michel sont bretonnes 
La zone d’élevage des Moules de 
bouchot de la Baie du Mont-Saint-
Michel s’étend de la partie de l’estran 
de la Baie du Mont-Saint-Michel située 
au sud de l’alignement du clocher de 
Carolles et de la pointe de la Chaîne, 
et à l’ouest de la limite entre les 
départements de l’Ille-et-Vilaine et de 
la Manche.

10 000 Tonnes
de production annuelle. 

Première consécration  
du produit avec l’obtention  
du signe officiel 
 de qualité AOC.

2006

Obtention de l’AOP :  
une certification  
européenne.

2011

proviennent de la Baie  
du Mont Saint-Michel. 

20 % 
DES MOULES 

DE BOUCHOT 
de France Dates Cles

COMMENT LES RECONNAITRE ?

Repérez le logo rouge et 
jaune vif de son appellation 
d’origine protégée sur les 
affiches, les pique-prix.

Retrouvez toutes les indications  
sur l’étiquette sanitaire et sur 
le collier AOP obligatoirement  
présentés avec le produit sur l’étal. 

Retrouvez toutes les informations 
sur les mytiliculteurs du Comité AOP 
«Moules de bouchot de la Baie du 
Mont-Saint-Michel» et le produit sur 
http://moules-aop.com

 Le nom de produit «Moules de bouchot 
de la Baie du Mont-Saint-Michel» avec 

la mention «AOP» ou «Appellation 
d’Origine Protégée»

Demandez de l’AOP  
à votre poissonnier ! 

exemple

Le n° sanitaire doit commencer 
par 35 (Ille et Vilaine)
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MOULES DE BOUCHOT 
DE LA BAIE DU MONT-
SAINT-MICHEL  
EN CRÈME LÉGÈRE ET ACIDULÉE

Préparation : 20 min
Cuisson : 20 min
Pour 4 personnes
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INGRÉDIENTS
• �3 L de Moules de bouchot 

de la Baie du Mont-
Saint-Michel

• 1 noix de beurre salée
• �40 cl de crème fraiche 

épaisse allégée

• 2 jaunes d’œufs
• 2 pistils de safran
• �10 cl de bouillon  

de volaille maison
• 3 échalotes
• 1 branche de thym frais
• 1 clou de girofle

• �le zeste et le jus  
d’un citron non traité

• 1 botte de ciboulette
• poivre

1. �Bien nettoyer les moules, jeter celles 
qui sont ouvertes.

2. �Peler et ciseler f inement les 
échalotes, les mettre dans une 
cocotte avec le bouillon et la noix 
de beurre, laisser cuire 10 min à feu 
moyen, ajouter le thym et le clou 
de girofle, jeter les moules dans 
la cocotte, monter le feu, cuire  
5 min en remuant avec une grande 
cuillère, jeter les moules qui ne se sont 
pas ouvertes, ajouter la crème battue 
avec les jaunes d’œufs, les pistils de 
safran, les zestes et le jus de citron, 
bien mélanger pour bien enrober 
toutes les moules, cuire encore 5 min 
sans cesser de remuer. Poivrer. 

3. �Parsemer de ciboulette finement 
ciselée, servir immédiatement

SOUPE DE 
BUTTERNUT  
AUX MOULES  
DE BOUCHOT  
DE LA BAIE 
DU MONT-SAINT-
MICHEL

INGRÉDIENTS
• �1 L de Moules de bouchot de la Baie 

du Mont-Saint-Michel 
• �1 échalote
• �1 butternut de 500 g
• �1 branchette de thym
• �1 c. à s. d’huile d’olive
• �1 clou de girofle
• �1 L de bouillon de volaille
• �12 cl de crème fraîche
• �1 noix de gingembre 
• �curry doux
• �sel, poivre

1. �Laver le butternut, le couper en morceaux, retirer les graines et le cuire 20 min dans le 
bouillon avec le clou de girofle et une pincée de curry. Saler.

2. �Mixer en crème bien homogène.

3. �Peler le gingembre, le couper en lamelles fines, le faire infuser 15 min dans la crème 
chaude. 

4. �Nettoyer les moules, peler et ciseler l’échalote, chauffer l’huile dans un sautoir, y faire 
fondre l’échalote, ajouter les moules et le thym. Faire ouvrir les moules à feu vif, retirer 
celles qui ne sont pas ouvertes, poivrer légèrement. 

5. �Décoquiller les moules, en garder quelques-unes en coquilles pour le dressage.

6. �Remplir 4 coupelles individuelles de crème de butternut, ajouter les moules.

Recette de Marie-Caroline Malbec
Crédit photo : Hector Barotoqui

Préparation : 20 minutes
Cuisson : 20 minutes
Pour 4 personnes
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SPAGHETTIS  
AUX MOULES DE BOUCHOT 
DE LA BAIE DU MONT-
SAINT-MICHEL FAÇON 
ALLE VONGOLE

1. Bien nettoyer les moules. 

2. Dans une poêle avec un peu d’huile d’olive, faire revenir l’ail et le persil lavé.

3. �Ajouter le vin blanc et les moules. Monter le feu. Laisser cuire 5 min en remuant  
sans arrêt. Jeter les moules qui ne se sont pas ouvertes. 

4. Ajouter les tomates cerises coupées en deux. Laisser mijoter 5 min. 

5. �Faire bouillir de l’eau dans une casserole, ajouter une bonne pincée de gros sel, plonger 
les spaghettis, les cuire et égoutter. 

6. Mélanger les moules aux spaghettis. Faire revenir le tout 1 min à feu très vif.

7. Poivrer. Ajouter une cuillère d’huile d’olive, bien mélanger et servir immédiatement.

INGRÉDIENTS
• �1,5 L de Moules de 

bouchot de la Baie du 
Mont-Saint-Michel

• �1 bouquet de persil
• �2 gousses d’ail 
• �1 verre de vin blanc 
• �6 tomates cerises
• �400 g de spaghetti
• �huile d’olive
• �sel, poivre
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Préparation : 20 minutes
Cuisson : 30 minutes

Pour 4 personnes SOUPE THAÏ DE MOULES DE BOUCHOT 
DE LA BAIE DU MONT-SAINT-MICHEL  
À LA CITRONNELLE ET À LA CORIANDRE

INGRÉDIENTS
• �1 L de Moules de bouchot 

de la Baie du Mont-
Saint-Michel

• ��2 carottes

• �1 branche de céleri
• �1 oignon blanc
• �1 bouquet de coriandre
• �2 clous de girofle
• �6 tomates cerises

• �2 bâtons de citronnelle
• �1 noix de gingembre frais
• �1 briquette de lait de coco
• �huile d’olive

Recette de Marie-Caroline Malbec
Crédit photo : Hector Barotoqui 

1. Peler un oignon, le ciseler.

2. �Laver les carottes, les peler et les 
couper en rondelles. 

3. �Rincer et effiler le céleri, le couper en 
lamelles. 

4. �Retirer la première feuille de la 
citronnelle, la ciseler. 

5. �Peler et râper le gingembre.

6. �Faire chauffer l’huile dans une 
cocotte, ajouter tous les légumes, les 
épices, les condiments et quelques 
branches de coriandre.

7. �Les faire revenir doucement, sans 
coloration, couvrir d’eau, saler 
légèrement, poivrer. Laisser cuire 30 
minutes. 

8. �Ajouter les moules bien nettoyées. 
Dès que les moules sont ouvertes, 
couper le feu.

9. �Décoquiller les moules avant de servir 
dans les bols, parsemer de coriandre 
ciselée et servir immédiatement. 

Préparation : 20 minutes
Cuisson : 30 minutes
Pour 4 personnes
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MAKIS  
DE MOULES DE 
BOUCHOT DE LA 
BAIE DU MONT-
SAINT-MICHEL
ET CONCOMBRE

1. �Laver le riz à l’eau froide puis le mettre dans un cuiseur à riz. Faire chauffer le vinaigre 
de riz, y dissoudre le sucre et le sel. Après cuisson du riz, le déposer dans un récipient, 
ajouter le vinaigre de riz et mélanger délicatement à la cuillère, pour ventiler le riz. 
Couvrir avec un torchon humide et réserver. Le riz doit être tempéré pour faire les makis. 

2. �Nettoyer les moules et les mettre dans une marmite avec le vin blanc. Faire cuire à 
couvert, à feu vif jusqu’à ouverture des moules. Décoquiller et réserver. 

3. �Éplucher le concombre sur la longueur en bandes de 3 mm d’épaisseur puis en bâtonnets 
de 3 mm/3 mm. Délayer la poudre de wasabi avec de l’eau froide, mélanger pour 
obtenir une pâte homogène. Poser à plat une feuille de nori, y déposer du riz sur la 
surface (sur la longueur de la feuille, laisser une partie de 2 cm sans riz). Mettre un peu 
de wasabi, de concombre taillé et déposer deux rangées de moules sur la longueur, 
ajouter la ciboulette ciselée et rouler la feuille. Répéter l’opération. 

4. �Couper le maki en six ou huit morceaux. Mettre une noix de wasabi sur l’ardoise et 
servir avec la sauce soja à part et un ravier de gingembre au vinaigre.

INGRÉDIENTS
• �600 g de Moules de bouchot 

de la Baie du Mont-Saint-
Michel 

• �10 cl de muscadet
• �150 g de riz à sushi
• �10 cl de vinaigre de riz
• �20 g de sucre
• �1 concombre
• �1/2 botte de ciboulette
• �1 nori (algue déshydratée)
• �50 g de gingembre au vinaigre
• �20 g de wasabi poudre
• �10 cl de sauce soja
• �5 g de sel Recette de Christophe Wasser

Crédit photo : Hector Barotoqui

Préparation : 15 minutes
Cuisson : 25 minutes
Pour 4 personnes RISOTTO DE MOULES DE BOUCHOT  

DE LA BAIE DU MONT-SAINT-MICHEL  
AU BOUILLON DE CRUSTACÉS SAFRANÉ  
ET AU PARMESAN

INGRÉDIENTS
• �1 L de Moules de bouchot 

de la Baie du Mont-Saint-
Michel

• 1 dosette de safran

• �15 cl de vin blanc 
• �70 cl de bouillon  

de volaille
• �2 échalotes 
• 200 g de riz arborio 

• 100 g de parmesan 
• huile d’olive 
• sel, poivre 

1. �Peler et ciseler les échalotes, les 
faire revenir à l’huile d’olive sans 
coloration. Ajouter le vin blanc et 
le faire réduire de moitié. 

2. �Ajouter les moules bien propres, les 
faire revenir à couvert en remuant 
le faitout pour les ouvrir. 

3. �Filtrer le jus et laisser les moules 
au chaud. 

4. �Faire chauffer 1 c.à.s d’huile dans 
faitout, verser le riz, l’enrober 
d’huile en tournant et ajouter le 
safran. 

5. �Verser une louche de bouillon 
bien assaisonné mélangé au 
jus de cuisson, sans cesser  
de remuer à la cuillère. 

6. �Verser le reste au fur et à mesure 
que le riz l’absorbe. Attention, le 
riz doit être crémeux. 

8. �Ajouter les moules, parsemer 
de lamelles de parmesan, servir 
immédiatement.  

Recette de Marie-Caroline Malbec
Crédit photo : Hector Barotoqui 

Préparation : 20 minutes
Cuisson : 30 minutes
Pour 4 personnes
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NEMS DE MOULES 
DE BOUCHOT  
DE LA BAIE DU  
MONT-SAINT-MICHEL 
SAUCE AIGRE-DOUCE

1. �Nettoyer les moules. Ciseler l’échalote finement, 
la mettre dans une marmite avec le muscadet. 
Ajouter les moules et le curcuma. Faire ouvrir les 
moules à feu vif. 

2. �Laver, éplucher la citronnelle, prendre le cœur et 
émincer finement. Faire mariner un tiers avec la 
sauce soja et l’huile de sésame, réserver le reste 
pour les nems.

3. �Préchauffer le four à 210°C (th.7). Couper le 
chou, la carotte et les shiitakes en julienne. 
Faire tremper les vermicelles dans l’eau chaude, 
ciseler deux brins de menthe. Rassembler les 
légumes, les vermicelles égouttés, la menthe, 
les graines de sésame, la citronnelle puis les 
moules décoquillées. Mélanger délicatement. 
Saler, poivrer. 

4. �Faire tremper les galettes dans l’eau puis façonner 
les nems. Les faire cuire 10 min au four (ou à la 
poêle sans matière grasse)

5. �Déposer les nems dans l’assiette, les pousses de 
soja, des petites branches de menthe et les deux 
sauces (soja et aigre-douce) en ravier.

INGRÉDIENTS
• �800 g de Moules de bouchot 

de la Baie du Mont-Saint-
Michel 

• 2 g de curcuma
• �10 cl de muscadet
• �1 échalote
�SAUCE SOJA À LA 
CITRONELLE : 
• �1 pot de sauce aigre-douce
• �5 cl d’huile de sésame
• �10 cl de soja doux
• �3 bâtons de citronnelle
NEMS : 
• �16 galettes de riz
• �100 g de germes de soja
• �1 carotte
• �1/2 chou vert
• �1 botte de menthe fraîche
• �4 shiitakes
• �40 g de vermicelles de riz
• �1 poignée de pousses de soja
• �10 g de graines de sésame
• �sel, poivre 

Recette de Christophe Wasser
Crédit photo : Hector Barotoqui 

 

Préparation : 30 minutes
Cuisson : 30 minutes

Pour 4 personnes

MOULES DE BOUCHOT 
DE LA BAIE DU MONT-
SAINT-MICHEL À LA 
PLANCHA, 
PIQUILLOS 
ET PIMENT 
D’ESPELETTE

INGRÉDIENTS
• �2 kg de Moules de bouchot de la Baie 

du Mont-Saint-Michel
• �2 c. à s. d’huile d’olive
• �1 c. à c. de piment d’Espelette
• �12 piquillos (petits poivrons)
• �2 gousses d’ail 
• �4 brins de persil plat

Recette de Solveig Darrigo-Dartinet 
Crédit photo : Hector Barotoqui 

1. �Faire chauffer la plancha à feu vif. 

2. �Dans un bol, mélanger l’huile et le 
piment d’Espelette. 

3. Nettoyer les moules. 

4. �Éplucher les gousses d’ail et 
les émincer. Rincer et émincer 
les piquillos en lanières puis les 
mélanger avec l’ail et le persil ciselé. 

5. �Déposer les moules sur la plancha 
et verser l’huile pimentée dessus. 
Laissez les moules s’ouvrir pendant 
2 minutes (procéder en plusieurs fois 
si la plancha est trop étroite). 

6. �Ajouter le mélange aux piquillos, 
remuer et poursuivre la cuisson 1 à 
2 minutes. Servir sans attendre. 

Pour 4 personnes
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MOULES DE BOUCHOT 
DE LA BAIE DU  
MONT-SAINT-MICHEL  
EN ESPUMA 
DE JAMBON

INGRÉDIENTS : 
• �2 L de Moules de bouchot  

de la Baie du Mont-Saint-Michel
• 2 échalotes
• �20 cl de crème fraîche
• �150 g de jambon de pays
• �quelques pistils de safran
• huile d’olive
•poivre

Recette de Marie-Caroline Malbec
Crédit photo : Hector Barotoqui 

1. �Couper le jambon en gros dés, les 
déposer avec la crème dans une 
casserole, ajouter le safran, amener 
à ébullition, couper le feu et laisser 
infuser 1 h. Laisser refroidir et réserver 
au frais.

2. �Nettoyer les moules, les rincer.

3. �Les faire revenir quelques minutes à 
feu vif dans une grande cocotte avec 
l’échalote pelée et ciselée. Poivrer. 

4. �Passer la crème pour retirer le jambon, 
la verser dans un siphon, ajouter 
une cartouche de gaz et remuer 
énergiquement.

5. �Servir les moules bien chaudes avec 
l’espuma servi à part.

Pour 4 personnes

VELOUTÉ DE PANAIS 
ET TOPINAMBOURS, MOULES DE 
BOUCHOT DE LA BAIE DU MONT-SAINT-MICHEL 

1. �Laver et peler les topinambours et les panais. 
Les couper en petits dés et les faire revenir 5 
min dans une cocotte avec de l’huile d’olive.

2. �Ajouter le bouillon, porter à ébullition, baisser 
le feu, cuire 30 min à petit bouillon. Verser 
la crème, saler très légèrement, poivrer, bien 
mélanger, mixer finement.

3. �Remettre dans la cocotte, ajouter les moules, 
couvrir, cuire 5 min. Les moules doivent être 
ouvertes et cuites. Saupoudrer de curcuma 
et parsemer de ciboulette ciselée. Servir 
immédiatement.

INGRÉDIENTS : 
• �1 L de Moules de bouchot  

de la Baie du Mont-Saint-Michel
• 2 gros panais
• 10 topinambours
• 2 échalotes
• 25 cl de crème fleurette
• 60 cl de bouillon de volaille 
• maison (ou Picard)
• huile d’olive
• sel, poivre, curcuma
• ciboulette

Préparation : 30 minutes
Cuisson : 10 minutes

Pour 4 personnes

Recette : MC Malbec 
Crédit photo : Hector Barotoqui 
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PÊCHES 
AUX 
MOULES 
DE BOUCHOT 
DE LA BAIE DU 
MONT-SAINT-
MICHEL 

1. �Porter 25 cl d’eau à frémissements puis retirer du feu. Y ajouter le thé vert et les feuilles 
de menthe. Laisser infuser 5 min, puis filtrer. 

2. �Laver le fenouil et essuyez-le avec du papier absorbant. Ôter le plumet et couper  
le fenouil en petits dés puis les plonger dans le thé infusé. Laisser macérer 5 min. 

3. �Nettoyer les moules et les rincer. Faire chauffer l’huile d’olive dans une sauteuse 
et y ajouter les dés de fenouil égouttés, les graines de fenouil et les moules.  
Couvrir et laisser cuire 2 min, puis ôter du feu. Laissez tiédir.

4. �Peler la pêche et la couper en 8 quartiers. Mettre les 
quartiers dans un saladier. Ajouter les moules avec  
la coquille ou préalablement décoquillées, avec les 
dés de fenouil, dans le saladier. Verser le jus de 
citron vert et 5 cl de thé infusé. Saler, poivrer et 
mélanger le tout.

INGRÉDIENTS : 
• �400 g de Moules de bouchot 

de la Baie du Mont-Saint-
Michel

• �½ bulbe de fenouil
• �1 pêche jaune
• �1 pincée de graines de fenouil
• �6 feuilles de menthe 
• �1 c. à c. de jus de citron vert
• �1 c. à c. de thé vert Gunpowder
• �1 c. à s. d’huile d’olive
• �sel, poivre Recette de Solveig Darrigo-Dartinet 

Crédit photo : Hector Barotoqui 

Préparation : 15 minutes
Infusion : 10 minutes

Cuisson : 2 minutes
Pour 1 personnes

CONSEIL 
préparez cette salade la 

veille et réservez-la au frais. 

Égouttez-la le lendemain matin 

avant de la stocker dans un bol  

hermétique.

APÉROS - 
MOULES DE BOUCHOT 
DE LA BAIE DU MONT-
SAINT-MICHEL 

INGRÉDIENTS : 
• �1 kg de Moules de bouchot  

de la Baie du Mont-Saint-Michel
• �3 échalotes
• �2 c. de persil plat haché 
• �1 grappe de raisin blanc 
• �20 tranches de chorizo 
• �1 poivron rouge
• �1 poivron jaune
• �30 g de beurre
• �3 c. à s. huile d’olive
• �25 cl de vin blanc
• �sel, poivre 

Recette de Marie-Caroline Malbec
Crédit photo : Hector Barotoqui 

1. Laver les moules

2. �Préparer les différents ingrédients 
et les mettre chacun dans un bol : 
séparer les grains de raisin, couper 
les tranches de chorizo, couper 
les poivrons épépinés en petits 
morceaux, couper 1 échalote en 
rondelles et hacher le persil.

3. �Faire revenir chaque ingrédient 
séparément dans un peu de beurre et 
d’huile pendant 1 à 2 min et réserver.

4. �Dans un faitout, faire revenir 2 
échalotes hachées dans du beurre. 
Ajouter les moules, le sel et le poivre. 
Cuire à feu vif pendant 3 min.

5. �Séparer les moules en 4 parts égales 
et les faire revenir séparément 
à feu vif pendant 30 s. dans une 
casserole avec un des ingrédients 
précédemment préparés. Mettre dans 
un bol et servir tiède. 

Préparation : 10 minutes
Cuisson : 10 minutes
Pour 4 personnes
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MOULES DE BOUCHOT  
DE LA BAIE DU MONT-SAINT-MICHEL  
AU CIDRE ET AUX LARDONS

1. �Laver les moules. 

2. �Dans un faitout, verser la moitié du cidre. 
Ajouter les moules, le sel et le poivre. Cuire à 
feu très vif.

3. �Dès que les moules sont ouvertes, les retirer, 
filtrer le jus et le conserver au chaud avec les 
moules.

4. �Dans une casserole, mettre le beurre et les 
oignons hachés finement pour les faire juste 
blondir. Ajouter les lardons et les faire dorer.

5. �Ajouter la farine pour une courte cuisson en 
remuant à l’aide d’un fouet. Y verser le jus de 
cuisson, le reste du cidre et faire réduire de 
moitié.

6. �Incorporer la crème tout en remuant avec un 
fouet pour une simple ébullition.

7. �Napper les moules avec la sauce et recouvrir 
de persil haché.

INGRÉDIENTS : 
• �2 kg de Moules de bouchot de 

la Baie du Mont-Saint-Michel
• �200 g de lardons nature
• �½ bouteille de cidre brut
• �3 oignons 
• �2 c. à s. de persil haché
• �60 g de beurre
• �60 g de farine
• �25 cl de crème fraîche 

Préparation : 20 minutes
Cuisson : 10 minutes

Pour 4 personnes

PIZZA AUX LÉGUMES  
ET MOULES DE BOUCHOT DE LA BAIE 
DU MONT-SAINT-MICHEL

INGRÉDIENTS : 
• �1 L de Moules de bouchot de la Baie 

du Mont-Saint-Michel
• �1 pâte à pizza ronde et fine toute 

prête
• 8 carottes fanes
• 2 petits poireaux
• 1 gros oignon violet
• 150 g de parmesan râpé
• 1 petite poignée de roquette
• sel, poivre
• curry doux
• huile d’olive

Recette : MC Malbec 
Crédit photo : Hector Barotoqui 

1. �Laver les carottes, les essuyer, peler et couper l’oignon en fines lamelles.  Laver les poireaux, 
couper les ¾ du vert. Nettoyer les moules. Laver et égoutter la roquette.

2. �Découper 4 ronds dans la pâte, les déposer sur la plaque du four tapissée de papier 
sulfurisé.

3. �Couper les carottes et les poireaux, dans leur longueur, en lanières avec une mandoline 
ou un rasoir à légumes.

4. �Préchauffer le four à 190°C (Th 6/7). 

5. �Répartir le parmesan sur les 4 fonds de pâte, répartir les lamelles d’oignons et les lanières 
de carottes et de poireaux, saler très légèrement, saupoudrer d’une pincée de curry. 
Enfourner, cuire 15 min, répartir les moules sur les pizzas, enfourner, monter la température 
à 210°C (Th.7), cuire encore 5 min, les moules doivent être ouvertes et cuites.

6. �Parsemer les pizzas de roquette. Servir immédiatement. 

Préparation : 10 minutes
Cuisson : 20 minutes

Pour 4 personnes
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MOULES DE BOUCHOT DE LA BAIE  
DU MONT-SAINT-MICHEL AU BOUILLON 
COCO ET CITRONNELLE

INGRÉDIENTS : 
• �1 Kg de Moules de bouchot de la Baie 

du Mont-Saint-Michel 
• 2 échalotes
• 1 carotte
• �2 cuillères à soupe de citronnelle 

fraîche finement hachée
• 3 cm de gingembre frais
• 2 gousses d’ail
• 20 cl de bouillon de légumes
• 20 cl de crème de coco
• 1 citron vert
• 1 cuillère à soupe de sauce de poisson
• 1 cuillère à café de sucre
• 1/2 cuillère à café de purée de piment
• �1 bouquet de coriandre fraîche pour 

le service

1. �Bien laver les moules, retirer les barbes.

2. �Dans une grande casserole ou un wok, faire 
revenir les échalotes et la carotte coupée 
en rondelle dans un filet d’huile. Ajouter 
l’ail hachée, le gingembre pelé et râpé, ainsi 
que la citronnelle. Laisser cuire 2 minutes 
pour bien faire ressortir les arômes. 
Incorporer le bouillon de légumes, le jus 
du demi citron vert, la sauce de poisson, 
le sucre et le piment, porter à ébullition 
et incorporer les moules. Les faire cuire 
jusqu’à ce qu’elles s’ouvrent toutes.

3. �Récupérer le jus de cuisson et ajouter 
la crème de coco. A l’aide d’un mixeur 
plongeant, faire mousser le mélange. 
Récupérer la mousse et réchauffer le 
reste. Gouter et rectifier l’assaisonnement 
au besoin. Servir les moules dans le 
bouillon coco sur lequel vous disposez 
votre émulsion mousseuse. Parsemer de 
coriandre fraîche ciselée et servir avec le 
reste de citron vert.

Préparation : 20 minutes
Cuisson : 15 minutes
Pour 2 personnes

Recette & crédit photo : Celine Rivier 
– Les Pépites de Noisette 

MOULES DE BOUCHOT 
DE LA BAIE DU MONT-
SAINT-MICHEL AUX 
LÉGUMES 
ET CRÈME 
FRAÎCHE 

1. �Emincer les légumes, les faire revenir avec l’huile, le beurre et 2 échalotes émincées. 
Cuire à feu doux pendant 10/15 minutes jusqu’à ce qu’ils soient bien cuits (commencer 
par les carottes). Ajouter 1 cuillère de curry en fonction de ses envies. 

2. �Faire ouvrir les moules : dans une poêle, faire blondir les échalotes dans du beurre 
pendant 3 min, y jeter les moules pendant 2 min. 

3. �Mélanger les légumes et les moules. 

4. Ajouter la crème fraîche, mélanger le tout à feu vite pendant 2 min.

5. Parsemer du persil et servir chaud. 

INGRÉDIENTS
• �2 kg de Moules de bouchot de 

la Baie du Mont-Saint-Michel
• �4 échalotes
• �2 c. de persil plat haché 
• �3 blancs de poireau
• �1 carotte
• �1 endive
• �30 g de beure
• �50 cl de crème fraîche 
• �1 c. à s. de curry (option)
• �2 c. à s. d’huile d’olive
• sel, poivre

Recette de Marie-Caroline Malbec
Crédit photo : Hector Barotoqui 

Préparation : 20 minutes
Cuisson : 10 minutes

Pour 4 personnes
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ASTUCES 
DU CHEF 

Réutilisez des moules déjà cuites 

qu’il vous reste de la veille pour en faire 

un repas anti-gaspi original !

Pour encore plus de saveurs, ajoutez en 

dernière minute une touche de vinaigre de 

balsamique sur vos tartines.

TARTINES GRATINEES  
AUX MOULES DE BOUCHOT DE LA BAIE  
DU MONT-SAINT-MICHEL  
1. �Cuire les moules : hacher l’échalote et la 

faire revenir dans une grande cocotte avec 
une noix de beurre. Déglacer avec le verre 
de vin blanc. Laver les moules et les ajouter 
dans la cocotte. Les moules doivent s’ouvrir 
à la cuisson, cocotte fermée. Mélangez 2 ou 
3 fois pendant la cuisson.

2. �En attendant, couper la baguette en deux 
dans le sens de la longueur et faire toaster 
très légèrement la face «mie». Frotter la 
mie avec la gousse d’ail simplement coupée 
en deux et arroser d’un filet d’huile d’olive. 
Etaler la sauce tomate sur le dessus, disposer 
les petits pois, les moules décortiquées et 
terminer en parsemant le tout des deux 
fromages râpés.

3. �Glisser les tartines sous le grill du 
four quelques minutes et server 
immédiatement. Saupoudrer d’origan 
frais et d’un trait d’huile d’olive.

INGRÉDIENTS : 
• �1 baguette tradition
• �500 g de Moules de Bouchot  

de la Baie de Saint Michel
• 1 échalote
• 1 verre de vin blanc
• 1 gousse d’ail
• 200 g de sauce tomate
• 50 g de petits pois frais
• 1 grosse tomate
• 3 tiges d’origan frais
• �20 g de parmesan fraichement râpé
• 40 g d’emmental

Préparation : 15 minutes
Cuisson : 10 minutes

Pour 2 personnes

PAPILLOTE  
DE MOULES DE BOUCHOT 
DE LA BAIE DU MONT-
SAINT-MICHEL ET SA 
SAUCE VIERGE

INGRÉDIENTS : 
• �3 kg de Moules de bouchot de 

la Baie du Mont-Saint-Michel 
nettoyées

• 4 gousses d’ail en chemise
• 4 branches de thym
• 2 tomates
• 10 olives noires
• �1 oignon rouges ou 2 petits 

oignons nouveaux
• 10 branches de persil plat frais
• 10 tiges de ciboulette
• 6 CS d’huile d’olive
• 2 CS de jus de citron
• Poivre du moulin
• Sel

Recette & crédit photo : Christelle GAUGET -  
Les petites douceurs de Cricri 

PRÉPARATION DE LA SAUCE VIERGE
1. �Couper les tomates en quartiers, les épépiner 

puis les concasser.

2. Dénoyauter les olives et les couper en petits dés.

3. Emincer finement les oignons.

4. Ciseler le persil et la ciboulette.

5. �Dans un petit bol réunir tous ces ingrédients 
puis arroser d’huile d’olive et de jus de citron. 
Assaisonner en poivre du moulin et légèrement 
en sel.

6. Réserver.

PRÉPARATION DES PAPILLOTES 
1. �Pour chaque papillote disposer 2 feuilles de 

papier sulfurisé l’une sur l’autre. Répartir les 
moules sur chaque feuilles, ajouter une feuille 
de thym et une gousse d’ail non épluchée.

2. �Fermer hermétiquement chaque papillote sans 
trop serrer (les Moules de bouchot de la Baie du 
Mont-Saint-Michel doivent avoir assez d’espace 
pour s’ouvrir). Poser les papillotes sur une plaque 
allant au four puis cuire 15 minutes dans un four 
préchauffé à 180°.

3. �Pour le service, déposer une papillote dans 
chaque assiette, l’ouvrir et arroser les Moules 
de bouchot de la Baie du Mont-Saint-Michel 
encore chaudes de sauce vierge.

Pour 4 personnes

Recette & crédit photo : Celine Rivier 
– Les Pépites de Noisette 
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TRIO DE MOULES DE BOUCHOT 
DE LA BAIE DU MONT-SAINT-MICHEL  
EN TAPAS  (MARINÉES, CROUSTILLANTES  
ET EN BROCHETTE)

1. �Déposer les Moules de bouchot de la Baie du 
Mont-Saint-Michel dans une casserole, faire 
cuire à feu vif et à couvert quelques minutes, 
pour que les coquilles s’ouvrent. Décoquiller 
les moules et les déposer dans un récipient.

2. �Chauffer ensemble le vin blanc, l’huile d’olive, 
le vinaigre de cidre, la gousse d’ail, le thym, le 
laurier, le paprika et les grains de coriandre. 
Porter à ébullition puis cuire à feu doux 
pendant 10 minutes.

3. �Verser cette préparation sur les moules 
décoquillées puis laisser refroidir à 
température ambiante.

4.�Couvrir et réserver au réfrigérateur jusqu’à 
la dégustation.

1. �Déposer les Moules de bouchot de la Baie du 
Mont-Saint-Michel dans une casserole, faire 
cuire à feu vif et à couvert quelques minutes, 
pour que les coquilles s’ouvrent. Enlever une 
coquille sur 2 et réserver les coquilles garnies 
sur une plaque allant au four recouverte de 
papier sulfurisé et un peu de gros sel pour 
une meilleure stabilité.

2. �Mélanger ensemble la chapelure, le beurre 
mou, le zeste de citron, le piment et la 
ciboulette finement ciselée. Répartir cette 
préparation sur les moules puis les mettre à 
cuire 4 à 5 minutes (bien surveiller la cuisson) 
au four en position grill.

3. �Déguster rapidement pour garder le côté 
croustillant.

1. �Déposer les Moules de bouchot de la Baie du 
Mont-Saint-Michel dans une casserole, faire 
cuire à feu vif et à couvert quelques minutes, 
pour que les coquilles s’ouvrent. Décoquiller les 
moules et les déposer dans un récipient.

2. �Dans une petite casserole, chauffer le beurre 
puis ajouter la farine. Mélanger au fouet puis 
incorporer le jus de cuisson des moules, le lait 
de coco et un peu de lait si la sauce est trop 
épaisse.

3. �Assaisonner avec le curry et le piment 
d’Espelette.

4. �Former les petites brochettes de moules et 
les arroser généreusement de sauce au curry.

INGRÉDIENTS POUR LES MOULES 
DE BOUCHOT DE LA BAIE DU 
MONT-SAINT-MICHEL MARINÉES :
• �500 g de Moules de bouchot de la 

Baie du Mont-Saint-Michel nettoyées
• 50 ml de vin blanc sec
• 40 ml de vinaigre de cidre
• 50 ml d’huile d’olive
• 1 gousse d’ail épluchée
• 1 branche de thym
• 1 feuille de laurier
• 1 cc de paprika
• 10 grains de coriandre

INGRÉDIENTS POUR LES MOULES DE 
BOUCHOT DE LA BAIE DU MONT-
SAINT-MICHEL CROUSTILLANTES AU 
CITRON :
• �500 g de Moules de bouchot de la Baie 

du Mont-Saint-Michel nettoyées
• 4 CS de chapelure
• �2 CS de beurre à température ambiante
• le zeste d’un citron
• 5 branches de ciboulette
• 2 pincées de piment d’Espelette

INGRÉDIENTS POUR LES MOULES 
DE BOUCHOT DE LA BAIE DU 
MONT-SAINT-MICHEL EN BRO-
CHETTE SAUCE COCO CURRY
• �500 g de Moules de Bouchot de 

la baie du Mont-Saint-Michel 
nettoyées

• 1 CS de beurre
• 1 CS de farine
• 2 CS de lait de coco
• 5 cl de lait
• 1/2 cc de curry
• �3 CS de jus de cuisson des moules
• Piment d’Espelette

Recette & crédit photo :  
Christelle GAUGET –  

Les Petites Douceurs de Cricri 
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Comité AOP
« Moules de bouchot  

de la Baie du  
Mont-Saint-Michel »

Le Port Est
35960 Le Vivier-sur-Mer

Tél : 02 99 16 38 40
www.moules-aop.com

contact@moules-aop.com
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Mathilde ROGER - Agence Rivacom 
mathilde@rivacom.fr - 02 99 79 60 89


