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Coquilles Saint-)acques

grillées, sauce d'agrumes et anis vert

PAVILLON FRANCE
~

La marque des produits
de la péche francaise



coqui LL& s ai Mlt :) a c qu eS Recette a pr:parer en 20 minutes

Difficulté : &

grillées, sauce d'agrumes et anis vert Budget : Moyen

Recette de Arnaud FERON, Restaurant le Panoramique a La Pernelle (50)

Ingrédients pour 4 pers. : / OOOLMLLL@
10 belles noix de coquilles Saint-Jacques Sa !’V\'t:) a COU/(@S

2 oranges

=

Pecten maximus
| pamplemousse
= S La Normandie est la |¢ région francaise de péche
I citron jaune de coquille St-Jacques. Trois labels rouges y ont été
obtenus pour ce précieux coquillage, péché chaque
jour a la drague, par des bateaux de 102 16 m.
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100 g de sucre

sel, poivre, fleur de sel et anis vert

Préparation :
Peler a vif les agrumes et prélever les suprémes.

Cuire le sucre jusqu'au caramel, déglacer avec les agrumes, ajouter de I'anis vert et
réduire jusqu'a liaison, puis assaisonner.

Griller les noix de Saint-Jacques dans une poéle anti-adhésive huilée et chauffée a vif,
| minute par face, puis assaisonner.

Dresser les agrumes et disposer autour les noix de Saint-Jacques.

+ 600 recettes et conseils préparation !

+ 50 fiches especes : poissons, coquillages et crustacés

www.normandiefraicheurmer.

Le portail de la Péche de Normandie !
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