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Recette de Nathalie JEANNEAU, ICEP a Caen (14)

Ingrédients pour 4 pers. :

Coaquille
16 noix de coquille Saint-Jacques ’
8 carottes Sa U/\ztj a GOlet@S

| oignon
5 g de graines de cumin
2 gousses d'ail

Pecten maximus

2 oranges o La Normandie est la |¢ région francaise de péche
10 cl de créme liquide de coquille St-Jacques.Trois labels rouges y ont été
2 cs de créme fraiche épaisse obtenus pour ce précieux coquillage, péché chaque
20 cl d'huile d'olive jour a la drague, par des bateaux de 10a 16 m.

5 g de piment d'Espelette

50 g de chocolat noir il sou sept [CIEY I X
coriandre feuille \ Absent

Préparation :

Laver, éplucher et tailler les carottes en 2 dans le sens de la longueur puis en fines
lamelles. Eplucher et émincer l'oignon.
Dans une casserole, faire réduire le jus des oranges de moitié et le réserver.

Faire suer l'oignon a I'huile d'olive avec une pincée de sel, ajouter les carottes, le cumin,
les gousses d'ail coupées en deux, mouiller avec de I'eau a hauteur et cuire 15 min.

Ajouter le jus d'orange réduit, la créme liquide, laisser bouillir 2 min, retirer les gousses
d'ail et mixer.

Mélanger le piment d'Espelette et la creme fraiche, réserver au frais.

Dans une poéle bien chaude, saisir a l'huile d'olive, les coquilles Saint-Jacques | minute
de chaque c6té et assaisonner.

Dresser dans une assiette creuse la créme, 4 noix, un peu de créme d'Espelette sur
chaque et quelques copeaux de chocolat.

+ 600 recettes et conseils préparation !

+ 50 fiches especes : poissons, coquillages et crustacés

www.normandiefraicheurmer.fr

Le portail de la Péche de Normandie !
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