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Coquille Satnt-)acques
Yaourt épicé, ananas et gingembre
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Coquille saint-Jacques

Yaourt épicé, ananas et gingembre

Recette a préparer en 35 minutes

Difficulté : §

3

Budget : Moyen

Recette Mickaél MARION, le Clos des Sens  Coutances

Ingrédients pour 4 pers. :

12 noix de coquilles Saint-Jacques
3 cl d'huile d'olive

| yaourt nature

3 g de pdte curry

112 ananas

30 g de gingembre frais

2 oignons

5 ¢l de vinaigre de cidre

25 g de cassonade

sel et poivre du moulin

Préparation :
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Coquille
Saint-)acoues

R

Pecten maximus

La Normandie est la 14 région francaise de péche
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 |04 16 m.
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Eplucher et tailler finement le gingembre, I'ananas et les oignons.

Réaliser un sirop avec la vinaigre et la cassonade puis ajouter les fruits. Laisser

compoter a couvert 8 a 10 min.

Mélanger le yaourt et la pite de curry avec du sel et du poivre.

Faire chauffer une poéle avec de I'hu
les dorer | min de chaque coté.

Dresser dans un plat de service les ¢

ile d'olive, ajouter les noix de Saint-Jacques et

ondiments et |a noix sur le dessus.

Le yaourt peut étre servi a part, accompagné d'une vinaigrette a base de cidre.

Ar 600 recettes et conseils préparation !

+ 50 fiches espéces : poissons, coquillages et crustacés

www.normandiefraicheurmer.fr

Le portail de la Péche de Normandie !

Fi,

o

GROUPEMENT QUALITE
DES MARIMS-PECHEURS
CRIEES ET MAREYEURS
DE BASSE-MORMAMNDIE

0231512153 - letre@nfmfr
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