Cogquille Saint-Jacques
Pecten max

SN - _ - b —

St-Jacques Caramel de Jus de Pomme et Cannelle

Recette de Didier ROBIN, Chireau La Cheneviére 4 Port en Bessin

Couper le céleri en biseau et le cuire dans I'eau bouillante.

Tailler la moitié des pommes en julienne et passer l'autre moitié en centrifugeuse.
Faire réduire le jus de pomme obtenu, de fagon a obtenir un caramel.

Ajouter la noisette de beurre, la cannelle et laisser reposer.

Décortiquer et laver les noix, puis les égoutter. Les faire revenir dans une poéle.
Déposer le sifflet de céleri au centre de l'assiette et les noix autour. Ajouter la
.SV‘ julienne de pomme "en pluie” et napper de caramel. Ajouter une petite
L _ pincee de sel de Guérande et quelques herbes fraiches.
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Coquille Saint-Jacques
rougail et massalé doux

Recette de Didier Robin, Chiteau La Cheneviére 4 Port en Bessin

Ingrédients pour 4 personnes :

12 coquifles Saint Jacques
'échalotes

Quvrir et nettoyer les Saint Jacques. Garder le corail attache a la noix.
Ciseler les échalotes, tailler en petits dés les tomates et hicher les herbes fraiches.

Rougail : Faire revenir les echalotes puis ajouter les tomates ainsi que les capres,
Ajouter l'huile d'olive pour détendre le tout ainsi que le concentré de tomates.

Cuire les noix de St-Jacques a I'huile d'olive dans une poéle, | min. sur chaque face.
Dressage : Déposer en fond d'assiette le rougail en faisant des petits zig zag.

Mettre les noix dessus et saupoudrer de massalé. Finir avec un petit filet de vinaigre
de balsamique, préalablement réduit a petit feu, de la fleur de sel et les herbes
fraiches.
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