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Recette de Stéphane Delahaye, Ecole hoteliere a Herouville Saint-Clair (14)

Ingrédients pour 4 pers. : / C{‘qb{ LL'LE
8 noix de Saint-Jacques SaL Iﬂd—j ac OLM'ES

| fruit de la passion
8 brins de ciboulette
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Pecten maximus
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2 cuilléres & soupe de vinaigre de passion obtenus pour ce precieux coquillage, peche chaque
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Préparation : \

2 cuilléres 6 soupe dhuile dolive fiuité

Couper les noix en petits cubes de 43 5 mm.

Quvrir le fruit de la passion en deux et le vider a l'aide d'une petite cuillere.
Ciseler la ciboulette et réserver quelques tiges pour le decor.

Réaliser une vinaigrette avec le vinaigre passion et I'huile.

Dans un bol, mélanger les ingrédients, assaisonner.

A l'aide d'un emporte-piéce rond, mouler 4 petits tartares.

Décorer avec quelques grains de fruit de la passion, les tiges de ciboulerte et un peu
de vinaigrette.

Badigeonner les tranches de pain avec ['huile. Les toaster de chaque cote sous le grill
du four. Les dresser et servir !
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