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co quuLc s a i’m't :) a c qu es Recette & préparer en 40 minutes

Difficulté: &

aw lait de coco ﬁﬁDW thate Budget : Moyen

Recette de Julie SOUCAIL, Styliste culinaire

Ingrédients pour 4 pers. : / OOOU/L/L u/@
12 coquilles Saint-Jacques avec leur corail Sa /LV\ztj a COU/(.GS

| petite échalote
I cuillére a soupe d'huile + (I filet)
20 cl de lait de coco

Pecten maximus

10 cl de bouillon de volaille La Normandie est la |¢¢ région francaise de péche
112 cuillére @ café de pate de curry rouge de coquille St-Jacques. Deux labels rouge y ont été
3 cuillére a café de sauce soja obtenus pour ce précieux coquillage, péché chaque
I cuillére @ soupe de jus de citron vert jour a la drague, par des bateaux de 10a 16 m.
4 brins de coriandre
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Préparation :

Eplucher et émincer I'échalote. Effeuiller et ciseler la coriandre.
Rincer et éponger soigneusement les noix de coquilles Saint-Jacques.

Faire revenir quelques minutes I'échalote, dans une casserole huilée. Ajouter le lait de
coco, le bouillon de volaille, la pate de curry rouge et la sauce soja. Fouetter I'ensemble
jusqu'a ce que le mélange soit lisse. Le porter ljusqu'a frémissements et le laisser chauffer
ainsi pendant 2 min. Couvrir la casserole et maintenir au chaud.

Poéler les coquilles Saint-Jacques |min30 de chaque c6té dans une poéle avec | cuillerée
a soupe d'huile. Retirer de la poéle et réserver au chaud.

Mixer la sauce a puissance maximale pour obtenir une émulsion légere. Ajouter le
jus de citron vert.

Dresser les coquilles Saint-Jacques dans 4 assiettes creuses, répartir 'émulsion, parsemer
de feuilles de coriandre ciselée.

+ 600 recettes et conseils préparation !

+ 50 fiches espéces : poissons, coquillages et crustacés
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