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LA Normanpie Gourmanve

coquilles Saint—Jacques Poélées

C 7

Demande a un adulte de décortiquer 9 Fais fondre le beurre dans une poéle.
les coquilles Saint-Jacques afin de ne Saisis les coquilles Saint-Jacques
garder que le muscle (nacré blanc) et le 2 minutes de chaque coté.

corail (le petit croissant orange).
Puis baisse le feu. Ajoute la créme
fraiche et une pincée de sel.
C’est prét | Tu peux servir tes coquilles
Saint-Jacques avec du riz, des pates fraiches
ou des poireaux. En saison, les champignons
sont les bienvenus !
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