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Atelier du goût à la Maison des 5 sens : Les huitres… La cuisine d’Olivier 18.11.06 
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24 huitres 
½ citron vert 
1 piment oiseau 
1zeste de combava 

 
1. Presser le citron vert puis couper 
en lanière le piment oiseau, laisser 
infuser 5mn. 
 
2. sortir le piment oiseau et mettre à 
infuser le zeste du combava 10mn.  
 
3. Filtrer le jus de citron avec une 
passoire fine et verser une à deux 
gouttes sur l’huitre crue au moment de 
servir. 
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12 huitres, 
1/2L de fumet de 
poisson, 
1 Bouteille de bière 
blonde, 
2 échalotes, 
2c. à soupe de 
crème épaisse, 
1blance de poireau, 
50g de beurre, 
50g de farine, 
Sel, 
Poivre. 
 

 
1. Laver et couper en rondelles le 
poireau et les échalotes. 
 
2. Les faires suer les légumes dans le 
beurre puis  mettre la farine et bien 
mélanger verser  le fumet de poisson 
bien remuer pour ne pas faire de 
grumeaux puis laisser mijoter 20mn à 
feu doux. 
 
3. Ouvrir les huitres au dessus d’un 
récipient afin de récupérer le jus. 
 
4. Filtrer le jus d’huitres puis le porter 
à frémissement, pocher les huitres 
1mn. Les sortir et les égoutter. 
 
5. Ajouter au bouillon le jus d’huitres 
ainsi que la bière, laisser mijoter 
10mn. Puis mixer l’ensemble au 
blinder. Rectifier l’assaisonnement, 
ajouter les huitres, la crème et mixer. 
Servir de suite. 
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24 huîtres, 

450g d'épinards 
nettoyés en branches,  

50g de beurre,  

4 échalotes,  

3 gousses d'ail,  

2 branches de céleri, 

2 c. à Soupe de 
Pastis, 

 2 filets anchois,  

1 petit bouquet persil  

5 gouttes de 
Tabasco, 

1c. à caf de graines 
d'anis,  

250g chapelure,  

parmesan râpé 
(facultatif). 

 

 
1. Hacher les échalotes, l'ail, les 
épinards et le persil séparément.  

2. Faire suer dans la poêle dans le 
beurre, l'ail, les échalotes, les 
épinards et le persil pendant 5 
minutes jusqu’à évaporation du jus.  

3. Hacher l'anchois et l'incorporer au 
mélange avec le Pastis.  

4. Assaisonner avec le sel, le poivre, 
le Tabasco incorporer 1c. à café de 
graines d'anis.  

5. Ouvrir les huîtres, les laisser  
dans leur coquille, les recouvrir avec 
le mélange, ajouter la chapelure puis 
saupoudrer de parmesan (facultatif).  

6. Mettre au four préchauffé à 170°C 
ou thermostat 6/7 environ 10 
minutes, et laisser jusqu'à ce que se 
soit légèrement doré.  

Servir immédiatement.  
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Atelier du goût à la Maison des 5 sens : Les huitres… La cuisine d’Olivier. 


