Noix de SM—MM o hewnie
d agmey ¢ puree aux givolley

2 personnes 20 minutes Non 25 minutes

POUR LES SAINT-JACQUES POUR LA PUREE AUX GIROLLES

AUX AGRUMES - Des pommes (Je terre
- 8 noix de Saint-Jacques -Du lait (de vache ou (Je soja)

avec leur corai| -1 noix de |9eurre
- noix de beurre -Du sel cJe guérande
-7 c|émentines - Du poivre 5 loaies

- Une quinzaine de giro“es

- Une noisette (Je Ioeurre

Ep|uchez les pommes de terre, coupez ]es en gros culoes et Faites-|es cuire une quinzaine (Je minutes (Jans
une casserole (J'eau Iooui”ante salée.

Pour savoir si e”es sont cuites, emfoncez un couteau (Jans une pomme (Je terre.

Slil slemfonce Faci|ement, c'est Ioon.

Pendant ce temps, récupérez les zestes et |ejus des clémentines et réservez les dans un bol.

Ferasez grossierement |es pommes de terre 3 llaide dlun presse-purée.

Eaites tiédir le lait puis versez un petit peu de lait et le beurre sur les pommes de terre et mélangez.
Ferasez (Je nouveau les pommes (Je terrejusqu'é la texture souhaitée {moijlaime bien quancJ i| reste des
petits morceaux (Je pommes de terre).

Ajoutez du lait au Fur et & mesure tout en mélangeantjusqu'é avoir la consistance que vous (Jésirez.
Salez et poivrez a votre convenance.

Couvrez ra casserole avec un couvercle cle Fagon aceque la purée reste ckaude.

Rincez vos noix (Je saint-jacques a |Ieau {“roide et essuyez-les délicatement avec un sopa|in.
Faites chaulq‘er une poéle a Feu Fort et (Jéposez-y le beurre.

Déposez-les saint-jacques dans la poéle et Faites—les revenir 2 minutes de chaque coté, jusqu
soient bien dorées.

I !
a cequ e“es

Dressez—les dans |es assiettes en ]aissant lejus des saint-jacques Aans la poé|e (qui reste sur le Feu vht).
Déglacez |ejus des saint-jacques avec lejus et les zestes jes clémentines.

|_orsque la sauce épaissit, versez-|a sur les noix de saint-jacques.

Faites revenir les giro”es que|ques minutes minutes cJans |a méme poéle avec une noix (Je Ioeurre.

Servez la purée dans les assiettes et cJéposez dessus les giro”es.



