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Coquille Saint-Jacques de Normandle

au beurre de capre et CI/\IPS de citron
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La marque des produits
de la péche francaise



Seine Mortime

Coquille Saint-Jacques pee SO

. . Difficulté & &
au beurve de capre et chips de citron pydget : moyen

r Foulon, restaurant Juste a Coté a Saint Romain de Colbosc (76)

Ingrédients (pour 4 personnes) é . .
12 noix de coquilles Saint-Jacques C oqui lle Saint-J acques

de Normandie de Normandie

150g de capres Pecten maximus
180 g de beurre fermier

2 citrons jaunes bio

30g de sucre glace

4 tranches de pain de campagne
Sel, poivre du moulin

La Normandie : 1¢ région francaise de
Préparation péche de coquille Saint-Jacques. Deux
Label Rouge ont été obtenus pour ce
Chips de citron. Préchauffer le | précieux coquillage, péché chaque a la
four & 50°C. Couper un citron en drague, par des bateaux de 10a 16 m.

fines rondelles de 2 mm d’épaisseur

idéal 51 doline). Les étal [ Sonnaii | it sos st (I
(idéalement & la mandoline). Les étaler s

sur une plaque tapissée de papier

sulfurisé et saupoudrer de sucre glace.
Enfourner et faire cuire pendant 12 h.
(Lidéal étant de les préparer la veille).

Mixer 100 g de capres avec 100 g de beurre et réserver.

Couper les tranches de pain de campagne en rectangle. Les faire dorer a la poéle avec
le reste de beurre jusqu’a légére coloration. Réserver.

Réaliser des quartiers de citron en &tant la peau. Faire sauter les noix de coquilles
Saint-Jacques avec le beurre de capres, et le reste de capres entiéres. Dresser 3 noix
sur chaque tranche de pain. Alterner au-dessus chips et quartiers de citron. Servir
avec le beurre de capres et capres entieres.

+ 600 recettes et conseils de préparation !

+ 50 fiches especes : poissons, coquillages et crustacés

www.normandiefraicheurmer.fr

Le portail de la Péche de Normandie !
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