P H 5 ‘ R
" Iruits

. 1 * = & gme
4 , Ag -l 4o Q:’é (= g

Saint-Jacques poélees au Gingembre et
Purée de Panais et Topinambours

Ingrédients

Pour 4 personnes

e 3 panais

e 5 topinambours

o 1 gousse d'ail émincée

e un peu de beurre

e sel, poivre

e 16 noix de Saint-Jacques

e une échalote émincée

e 1 cm de gingembre émincé
e 1csd'huile d'olive

Préparation

e Eplucher les légumes

Faire cuire les topinambours 20 minutes et les panais 15 minutes dans une
casserole d'eau bouillante

Egoutter et écraser a la fourchette ou au presse-purée

Ajouter la gousse d'ail et un peu de beurre

Assaisonner et remettre dans la casserole jusqu'au moment du service
Faire revenir l'échalote et le gingembre dans l'huile

Poéler les saints jacques une minute sur chaque face (ou 2, pas plus)

45 Avenue de Ronsard Horaires :

41100 Vendéme Lundi au jeudi 9h00/12h00 - 14h00/19h00 w
TéL:0254 7394 79 Vendredi et samedi 9h00/19h00
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