Saint-jacques Lutées

fumet de cépes et parfium d'orange
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Recette a préparer en 35 minutes

Difficulté: & &

Budget : Moyen

Recette de Michel BRUNEAU, Cuisinier a Clinchamps sur Orne {14)

Ingrédients pour 4 pers.:

12 noix de coquilles Saint-facques / COOU/LLLLG
4 coquilles nettayées (fond et couvercle) ,

I orange Sownt-)acoues
200 g de cepes (bouchon)

50 g de beurre demi sel d'lsigny
50 g de beurre doux d'lsigny

I verre de cidre

sel, poivre

I carotte

Pecten maximus

La Normandie est la 1% région frangaise de péche
de coquille St-Jacques. Deux labels rouge y ont été
‘ obtenus pour ce précieux coquillage, péché chaque
1" oignon jour i la drague, par des bateaux de 103 16 m.

| poireau

I navet {ou autre racine) Ty (e sy, <Sepe
persi cerfeul [loyemeson | vove

pate feuilletée

Préparation : Emincer finement carotte, oignon, poireau et navet. Faire suer tous
ces légumes au beurre doux.

En fin de cuisson, ajouter les cépes bien nettoyés et cuire le tout quelques minutes.
Disposer au fond de chaque coquille creuse, une rondelle d'orange.

Mettre dessus les 2/3 des [égumes et 3 noix de Saint-Jacques par coquille. Recouvrir
des légumes restant. Saler et poivrer.

Ajouter une noix de beurre demi sel, | cuillerée de cidre. Refermer avec la coquille
du dessus (plate).

Entourer d'une bande de pate feuilletée pour fermer hermétiquement et cuire ainsi
8 minutes a 200°C.

www.nfm.fr Les Coquillages

Pour découvrir la Péche de Normandie : Recettes normandes et tours de main

+ 550 recettes, Lo

des conseils de préparation,

NORMANDIE
FRAICHEUR MER

Pour une péche responsable

GROUPEMENT QUALITE
DES MARINS-PECHEURS
CRIEES ET MAREYEURS
DE BASSE-NORMANDIE

10, Avenue du Général les bienfaits nutritionnels, ..., pour

De Gaulle - BP n®27 R . .
14520 PORT EN BESSIN + 50 poissons, coquillages et crustacés !

0231512153 - lettre@nfm.fi

de cuisson, de conservation,
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