=1 St Jacques aux féves
% et aux clementines
S

==
PAVILLON FRANCE
v



Crédit photos : Patrick Lazic - Création et réalisation recette : Blandine Boyer

Saint-Jacques
aux feves

et auX c\émem'\nes

* Epluchez les féves, faites-les cuire 3 minutes &
I'eau bouillante salée et retirez les petites peaux.

* Lavez les clémentines et pressez-les.
Emincez 1 demi-écorce finement.

« Faites fondre la moitié du beurre dans une
sauteuse et faites-y dorer les noix de Saint-Jacques
2 minutes de chaque coté, salez-les et gardez-les
au chaud. Rajoutez le jus dans la poéle avec le
sucre et les zestes, faites bouillir et réduire des
deux-tiers.

= Ajoutez les feves et le reste du beurre puis les noix
de Saint-Jacques juste le temps de les réchauffer.
Poivrez et servez aussitot.

PAVILLON FRANGCE est la marque qui vous offre chaque jour
le meilleur de la péche francaise: plus de 200 espéces de
poissons, coquillages et crustacés qui varient au rythme des
saisons. Du bateau a I'assiette, c'est simple de savourer les
produits de la péche frangaise avec Pavillon France.

www.pavillonfrance.fr

Préparation : 20 minuics

Cuisson : |0 minuies

Pour 4 personnes :

12 grosses noix de Saint-Jacques
300 g de féves fraiches ou surgelées
3 clémentines non traitées

2 pincées de sucre

75 g de beurre

Sel, poivre du moulin
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Sa‘mt—Jacques tra;\qa;stz‘s
é sur \es
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Vorus allez vrus éfiner!



