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Coquille Saint-Jacques . Pecten maximus

COQUILLES SAINT-JACQUES
GRATINEES AU BEURRE DE NOIX
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CHEF DU RESTAURANT PAPILLON L ille Saint.J (Pecten . )t
A PARIS 17¢ POUR SA RECETTE ! a coquifie Saint-;acques {Pecten maximus) trouve

sur les cotes normandes un milieu particulierement
|NGRED|ENTS (4 PERS.) propice (abondance du plancton, nature des

fonds,...). Pas étonnant que la Normandie soit n°1

16 coquilles Saint-Jacques en France, détienne 2 Label Rouge sur la coquille

entiére et la noix, et soit en route vers une IGP !
Chaque année, d’octobre a la mi-mai, de Granville

1 butternut au Tréport, ce sont 250 coquillards normands qui
4 tranches de pain partent la pécher pour vous régaler !
150 gr de cerneaux de noix ,
Ciboulette PREPARATION
1 gousse dail Décortiquer les coquilles Saint-Jacques en conservant les
100 gr de beurre coquilles en guise de contenant.

50 gr de parmesan

Eplucher le butternut et le découper en brunoise. Réserver.
Tailler 4 tranches de pain de campagne en brunoise.
Réserver. Réaliser un beurre pommadé en mélangeant
le beurre avec la ciboulette, I'ail écrasé et les dés de pain.
Réserver.

Déposer au fond de chaque coquille vidée et nettoyée,
les dés de butternut, quelques copeaux de parmesan, les
noix de coquilles Saint-Jacques, et enfin bien recouvrir
I'ensemble avec les dés de pains enrobés de beurre a l'ail et
aux fines herbes. Faire cuire 10 mn au four a 220°.

You
@ 600 recettes
et conseils de préparation !
+ 50 fiches espéces : poissons,
3 4 coquillages et crustacés sur
s fai ' www.nfm.fr
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