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-wous que les coquilles soit
propres et seches

le pinceau auec la peinture
alimentaire or et commencez 3

le fond de uotre coquillage
jusqu'a teecouwry l'ensemble de
la ‘surface afin qu'elle deuienne
entierement dorée

que le coquillage soit
totalement sec et trecowwrey la
surface auec le uernis top-coat
alimentaire afin de Iui conférer son
aspect brillant

Une fois uos coquillages totalement
Secs, sur le premier un peu
de fleur de sel, puis dans le second un
peu de poiure nair en grain épais

Sewe@ a l'aide de délicates petites
cuilleres en nacre (en magasin de
uaisselle spécialisé)



///[///// de Sait; ///////// el CaTpInCLs
o luilies, Jselites o el caslan,
pour 1rouleau soit 8 bouchées apéritiues

Déesguiller les noix de Saint-
Jacques, enllever le corail et bien les
wheersous de 'eau claire

Ouwtéy les huitres au-dessus d'une
casserole, les et les faire
dans leurs eaux

Faive boudlliv une casserole d'eau
auec du gros sel et mettre le riz 3 eucre
pendant une uingtaine de minutes, il
faut qu'il reste un peu croquant

le riz et y werser aussitot
le uinaigre de riz ainsi que le parmesan
a chaud afin d'obtenir une liaison du riz

Laisser refraidiy lorsque le iz esttiede,
élaler le riz sur les 2/3 de la
feuille de Nori

Dépeser au miliev du riz de fines
tranches de MNoik de Saint-Jacques
ainsi que les huitres pochées

Reouler le maki sur lui-méme 3 ['aide
de la natte en bambou tout en le serrant
bien

Slocker au réfrigérateur une demi-
heure, le temps que la feuille de ori
reprenne un peu dhumidité, puisTal
des troncons de 13 cm enuiron

uotre citron cauiar en deux
et parsemer quelques grains sur les
bouchées
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