.
‘
-

Cuisinier & Coach Culinaire

@ 7% #f§ Bruno Passion Cuisine

Coquilles St Jacques, chou Rouge et Jus Acidulé

6& S Recette Bruno Passion Cuisine du 04/02/2013
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Ingré

%gf)ersonnes :
> 12 coquill stjacques

> 12 tranchesfineside lard

> 1 chou rouge s’

> 3 pommes a CUif a )

> 1 bocal de mirabelle ?ﬁ sirop
> vinaigre balsamique

> 1dl de vinaigre de cidre

> 20 gr de gingembre “*

> 6 graines de cardamome

=y
> beurre, huile d’olive et a isanements
Préparation : >

)
Rouler les noix de Saint-J acque‘s‘ %ﬂa feuille de lard. Les maintenir a ’aide d’un pique en bois.
Emincer le chou rouge tres finement, I faire suer tout doucement au beurre. Quand il est cuit
ajouter le vinaigre balsamique et la peifitie préalablement taillée en dés. Cuire encore 3mn et
réserver au chaud. \ P\

Cuire a feu doux pendant 20mn les mira@ﬂos dans leur sirop avec le gingembre finement émincé, la
cardamome écrasée et le vinaigre de cidre,,‘l?(étirer les coques des cardamomes puis mixer pour
obtenir un coulis aigre-doux. Réserver au chaud.

Poéler les Saint-Jacques rapidement 2mn sur-%?gue face.

Dans une assiette un lit de chou rouge puis déposer les coquilles et enfin arroser du jus acidulé
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Trucs et Astuces : @ }
e
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Pour la pomme a cuire il ne faut pas hésiter a demander tre marchand de vous conseiller la
variété du moment qui se tiendra a la cuisson. Personfiellement j'aime bien la reinette grise qui est
toute 'année sur les étales et qui se tient tres bien a cuisson.

Pour les coquilles, il faut privilégier les coquilles entiéres qui Sefont souvent plus fraiches que les
noix décoquillées. Si vous savez que vous allez préparer v%fquil}es rapidement vous pouvez
demander a votre poissonnier de la faire. Sinon vous pour ggu&/er ci-dessous une petite vidéo

pour vous aider a le faire. ‘% - %’
Accord mets & vins : W’
&
Avec ce plat je vous propose vin blanc de type tokay. q&‘%
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