Saint Jacques au safran

JIngrédients pour 4 pensonnes :

-4 a 5 noix Saint- Jacques avec cerail par pewsonne
- un peu de bewrre

- Safran et aneth

- 20 ct de creme fraiche liquide

- § guaines de codiandre

- 100g de pate feuilletée

- 1 jaune d’ceuf cu du lait pour deser le feuilletage
- 1 petit vewie de Rancie

-z

Faire chauffer une paéle et y mettre ba creme et e safran peur gu’elle

épaississe un peu ; saler et paivier. Résewex.

Faine des petits peissons (2 par pewsenne) en pate feuilletée en utilisant les
grains de cariandre pour faire les yeux. Les dorer o Ceeuf et les faire cuire au
four a 250°C 10 & 15 min.

Faine chauffer un peu de bewwe dans une poéle. Y faire saisiv les coquilles
Saint - Jacques juste quelgues secandes de chaque cité. jouter le Rancia et
flambex.

Pruésentation des assiettes préchauffées : Mettre la sauce wéchauffée dans le
fonds des assiettes et parsemer d’aneth. Dispeser les Saint-Jacques en craissant
de lune. jouter 2 petits poissens et un ramequin renversé de wiz.

Uccend met et vin :
Un Bordeaux sec au un graves blanc ou encere un Pouilly-Fuissé




