Recettes de Chef
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Noix de coquilles Saint-Jacques parfumees a l'aneth
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POUR 4 PERSONNE(S) f
Difficulté : [ Moyen

Préparation : 11 10 min

Cuisson : 5 min

INSTRUMENTS LACANCHE
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Feux vifs
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Faites ouvrir et nettoyer les coquilles Saint-Jacques par votre poissonnier. % .
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Rincez delicatement les noix et essuyez-les. X INGREDIENTS .
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Coupez-les en deux dans el sens de |’épaisseur. . e 12 coquilles Saint-Jacques :

¢ 100 g de crevettes décortiquées *

Allumez le feu vif. * 40 g de beurre .

« e Y2 verre de vin blanc *

Faites fondre le beurre. . e 3cuilleres a café de fumet de crustacés ¥

+ e 1 bouquet de feuilles d’aneth =

Poélez les noix dans le beurre fondu sur feu vif (1 & 2 min sur chaque face). ¢ e 3cuilleres de creme fraiche , X

Saupoudrez le fumet « o Fleurons de pate feuilletée (facultatif) x
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Déeglacez avec le vin blanc. . USTENSILES X
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D1:minuez le feu (position mini). X o1 grande poéle 2

Ajoutez les crevettes. . e 1 couteau a découper « filet de soles » ¥

. e 1ramequin en verre =

Ajoutez l’apeth et la creme. : e 1 petite carafe :

Salez et poivrez un peu. « e 1 petit pot en porcelaine *

Pour la présentation, vous pouvez ajouter 1 ou 2 fleurons avant de servir. . e 1torchon :
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http://lacanche.fr/
http://lacanche.fr/Actualite
http://lacanche.fr/Contact
http://lacanche.fr/Distributeurs
http://lacanche.fr/Recettes-de-chef?t=Plat

