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Mini bouchée poélée
aux Saint-Jacques et a la coriandre

Réalisé avec :
Mini bouchée blister x12 - PCB 20
Code article : 041521

Egalement réalisable avec :
Mini bouchée au beurre x 240
Code article : 716229
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La creme de fromage frais :

* Au batteur, monter la créme fouettée.
Incorporer le fromage frais en fin de mélange.

* Ajouter la coriandre ciselée pour assaisonner la Ingrédients :
créme. Pour 20 mini bouchées

* Mélanger le tout.

* 20 Noix de Saint-Jacques
* Huile de noisette

* Creme de fromage frais
Le dressage : &

® Passer les mini bouchées au four a 180°C La créme de fromage frais:
pendant 3mn pour réveiller la croustillance du * 200g de créme fouettée 35%
feuilletage. ® 200g de fromage frais

* Laisser refroidir avant de garnir les bouchées * QS de coriandre
avec la creme de fromage frais.

*Dans une poéle, faire revenir les Saint-Jacques,
puis les déposer dans les bouchées sur la creme
de fromage frais.

° Agrémenter avec une feuille de coriandre, un
filet d’huile de noisette et un tour de moulin a
poivre.

Process :

Petit + :

* Déposer des ceufs de
saumon ou bien des
ceufs de lump

* Utiliser des herbes

fraiches comme la
coriandre et I'aneth

* Recette également
réalisable avec un mini
éclair mini ou un chou St-
Honoré
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