Du vendredi 12 au mercredi 31 décembre 2025 [JER}

NOIX DE SAINT-
JACQUES SNACKEES,

-

LES ENTREES &

PUREE DE CELERI
ET EMULSION AU i
BEURRE CITRONNE
= 12 noix de Saint- - 40 g de beurre
Jacques « 1 citron (jus et
- 400 g de céleri-  zeste)
rave + Huile d’olive
+ 10 cl de creme + Sel, poivre
liquide

1. Purée de céleri : cuire le céleri
coupé en cubes 20 min dans
I'eau bouillante salée. Egoutter,
mixer avec la creme et 20 g de
beurre. Assaisonner, garder au
chaud.

2. Saint-Jacques : |es saisir a la
poéle trés chaude avec un filet
d’huile d'clive, 1 min de chaque
coté pour qu'elles restent nacrées
au coeur.

3. Sauce beurre citronné : dans
une petite casserole, faire fondre
20 g de beurre avec le jus de
citron, saler et poivrer.

4. Dressage : déposer une

Vendu seul ¥ cuillerée de purée de céleri, poser
€ " les Saint-Jacques
16 30 dessus, napper de
Lg,{q.mﬁﬁ . beurretitranné&t
Noix de St-Jacques surgelées™
DLt REFLETS DE FRANCE

D Normandie avec corall ou de la Baie de St-Brieuc
sans carail MSC, Pecten Maximus. Péchées

en Atlantique Nord-Est, 300 g. “Te
,Soit les 2 prodults : 27086 €

Soltleky: 46,43 €
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REFLETS DE FRANCE Soit les 2 produits : 314 € REFLETS DE FRANCE
Daux ou Demisel, 250 g. i Soitlel:7.85€ Bianc, 75.cl.
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La marque Reflets de France englobe plus de 600 spécialités locales
sélectionnées avec goilt et passion.




