Recette de wok de st-
jJacgues au the vanille,
lalt de coco

Founr les fétes, aptey pour un wek. ! Décownres
natre recette de saint jacques aw thé vandle et
lait de coce”

Les saint jacgues, c'est le classique des repas de féte ! En y ajoutant

. Voir les ingrédients

)_' Temps de préparation 5 mn
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Enfilez vos tabliers

Ingrédients Etapes de préparation
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* Unedizainede noixdes -j|alguUes avec le cora

* 1 c. &soupe de jusde citron vert ou Jaune Jdardin BIiO b

e e e e e e e ey e gingembre et les grains de coriandre. Melangez bien avec
+ /2 c. 3 café de gingembre en poudre Jardin BiO R g e S b 9 pe s R e e
~ F g e e e el s e b o
U QUEL pour melanger 125 saveurs
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/2 arenade f; Faites réduire le jus de cuisson pendant 10 minutes. A la fin,

ajouter les st-jacqgues et faites-les rouler dans le jus pour bien
* Brinsde ciboulette es imbiber. Coupez le feu et couvrez

¢+ Des coquilles de st-jacques pour la présentation

(demandez a votre poissonnier) AP N e X Sk e T e e o T
X : cpepines |':S';]":,| s avec le bout d’une cuillére et triez les
Tilaments blanc - amers - et |es grains
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= viontez les assiettes: deposez une noix de st-jacques dans
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une coquille, arrosez-la avec le jus, deposez quelques grain

renade et décaorez avec quelgques brins de ciboulette
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