Idée recette

Entrée - 4 personnes
Préparation: 30 minutes | Cuisson: 10 minutes

Ingrédients

3 coquilles Saint-Jacques 2 cuilleres a soupe de

par personne purée de tomates

1 oignon haché 1 cuillerée a soupe de

1 gousse d'ail rapée sauce soja

2 cm de gingembre, rapé 2 cuilléres a soupe de
vinaigre de vin blanc

Préparation

Faire revenir |'ail, le gingembre et I'oignon
dans un peu d'huile d'olive. Ajouter la
purée de tomates et faire revenir
brievement. Ajouter la sauce soja, le
vinaigre et le jus d’ananas. Porter
doucement a ébullition. Hacher I'ananas
et l|'ajouter a la sauce. Réduire a
I'épaisseur souhaitée.

Faire revenir brievement les coquilles
Saint-Jacques dans un peu d'huile d'olive
a feu vif. Servir avec la sauce dans une
coquille ou un petit bol. Garnir de
ciboulette. Dégustez !

Noix de Saint Jacques, sans
corail, USA
Code d’article = SCA ROFF

10-20 pc/Ib
Sachet 800 g, 12 par carton

DA
high quality seafood

>

Boite d'ananas
Poivre et sel

Huile d’olive
Ciboulette hachée

Noix de Saint Jacques, sans
corail, Japon
Code d’article = SCA ROFF J

10-20 pc/Ib
Sachet 800 g, 10 par carton
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