L'oursin blanc, (Tripneustes ventricosus) de la famille
des Toxopneustidae vit principalement dans les her-
biers de phanérogames marines, mais également sur
des fonds rocheux riches en algues, de 0 a 30 métres.
Cette espéce est fréquemment observée sur
I'ensemble des plateaux insulaires antillais.

L’oursin blanc est un animal brouteur avec une préfé-
rence pour «l'herbe a tortue». Il peut également se
nourrir d’'algues brunes et d’algues vertes.

Péche réglementée par arrété préfectoral.
Réservée exclusivement aux pécheurs profes-
sionnels titulaires d’une autorisation.

du 15 décembre au 15 janvier.

Taille réglementaire : diamétre 10 cm.

L’apnée est la technique de péche la plus utilisée.

Une fois l'oursin cassé, les oeufs ou gonades appa-
raissent de couleurs jaunatre (méale) ou orangée
(femelle). lls sont trés appréciés de la gastronomie
antillaise et représentent le caviar local.
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Accras d'oursins

Ingrédients pour 4 personnes :

- 40 gr de farine

- 2 gr de levure chimique

- 60 ml de lait

-2 grde sel

- 1 branche de cive soit 2 gr

- 1/2 branche de cive 2 gr

- jus 1/2 de citron

- 1 pointe de couteau de pate de piment rouge
- 2 pincée de mélange 4 épices

- huile de friture

Préparation :
Préparer les oursins : les casser en 2, prélever délica-
tement les oeufs a 'aide d’'une cuillere et les mettre

dans un bol.

Dans un autre bol, mélanger les ingrédients pour obte-
nir une pate homogéne.

Bien mélanger et incorporer délicatement les oeufs
d’oursins.

Faire chauffer I'huile de friture a une température
moyenne.

Puis a 'aide d'une cuillere a café, déposer une petite
guantité de pate dans I'huile chaude. Une fois dorés
les accras sont préts.

Remarque :

Déposer sur du papier absorbant, puis servir.



