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Coquilles Saint-Jacques
par STEFANO FAITA

Quantité:4 a2 6 portions (0) Evaluer cette recette

Durée totale: 1 h 5 min
Préparation 20 min

Cuisson 45 min

PUBLICITE

Ingrédients

PUREE DE POMMES DE TERRE

454 g (1 Ib) de pommes de terre Yukon Gold,
lavées

60 ml (1/4 tasse) de creme 35 %
15 ml (1 c. & soupe) de beurre

Sel et poivre en quantité suffisante

SAUCE BECHAMEL

30 ml (2 c. & soupe) de beurre

30 ml (2 c. & soupe) de farine tout usage
250 ml (1 tasse) de lait

1 pincée de muscade

Sel et poivre en quantité suffisante

FRUITS DE MER

350 g de crevettes de taille moyenne (36/40),
pelées et déveinées

350 g de pétoncles de petite taille (30/40)
30 ml (2 c. a soupe) d'huile d'olive
1 échalote moyenne, coupée en dés

125 ml (1/2 tasse) de champignons tranchés
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Préparation

POMMES DE TERRE :

1.

Placer les pommes de terre dans une casserole et les couvrir d'eau froide.
Ajouter du sel et porter a ébullition. Une fois I'eau bouillante, baisser le feu
cuire les pommes de terre jusqu'a ce qu'elles soient tendres (15 a 20 mint
dépend de la taille).

Lorsque les pommes de terre sont cuites, les peler et les passer dans un
presse-purée. Ajouter la creme et le beurre, puis assaisonner avec du poivi
frais et du sel si nécessaire.

Placer la purée de pommes de terre dans une poche a douille a pointe étoil

SAUCE BECHAMEL :

1.

Dans une petite casserole, faire fondre le beurre a feu moyen. Ajouter la fa
et fouetter jusqu'a formation d’un roux. Cuire le roux pour développer la sa
(1 4 2 minutes). Incorporer progressivement le lait, remuer et porter a
ébullition. Cuire jusqu'a ce que la sauce atteigne la bonne consistance
(suffisamment épaisse pour enrober les fruits de mer). Assaisonner de
muscade, de sel et de poivre.

GARNITURE DE FRUITS DE MER :

1.

Dans une grande sauteuse, chauffer I'huile d'olive a feu moyen-vif. Ajouter
échalotes et faire revenir jusqu'a ce qu'elles soient ramollies. Ajouter les
champignons et les épinards, puis les cuire jusqu'a ce qu'ils aient libéré let
eau de végétation et qu'elle se soient évaporée (5 a 7 minutes).

Ajouter les crevettes et les pétoncles, puis cuire en remuant (3 4 5 minute
Déglacer au vin blanc et cuire jusqu'a ce qu'il soit complétement évaporé.
Assaisonner de sel et de poivre.

Transférer le mélange de fruits de mer dans un bol et ajouter la sauce béct
et le persil frais.

ASSEMBLAGE :

1.

Préchauffer le four 4 350 ° F. Répartir les fruits de mer dans 4 ramequins d
céramique posés sur une plaque a patisserie.

Répartir le mélange de fruits de mer au centre des ramequins et la purée d
pommes de terre autour. Garnir chaque ramequin du mélange de mozzarell
de gruyeére.

https://www.zeste.cal/recettes/coquilles-saint-jacques?fbclid=IwAROsxcLT5YtOSIKRXFleEFnwXe-ZZ1BRIjl_7SvzGkpn2C9ysa19A9UIStE 1/2


https://www.zeste.ca/compte/connexion
https://adclick.g.doubleclick.net/pcs/click?xai=AKAOjst-w70RQd4IBaKTFDn2qi6L0oAkWNQnqm24hTFhR4l4mIMkGs9S5g3XjEdzBqZbuhbs9TGK8eTdVARa7KifpO6FCCyg3hRhIDHDcUxLCVTN-aEWBhinKjZkpsZv-0-GZ9FLsBSc9CUdqqHrrqdHl-kv-tSpP30Jir5_Jq_0ileB6LUvDUKploAwp1uxWzXkVU3u_pzODeJM31G_WzKi2qjgmTH255YUcuaZAif39ufgPm7t36uDKJ49-NalXkjBMDxgoyzaCkluNP5XtO9RQLAt4eWjmNkMNum2kiohB7hHRqFQ2OA0Xx2jD1zrUWlCEv2VF9PqzA0sPubGEkDm8EaTlcUmj_UIHPPRdhvbYYNFQwFEVpcZBg&sig=Cg0ArKJSzOt4-aU_1O8uEAE&fbs_aeid=[gw_fbsaeid]&urlfix=1&adurl=https://adclick.g.doubleclick.net/pcs/click?xai=AKAOjssUhgPES9yMfLhFgl6dR1cQjNLvStZ_vdNEYFSOswAGE1Bw1MNIfZVkF5_60GMIiXBj79EHbd3Qja3Dbvx8NMl_T6LeJZ59ep06MjeiKA_YYZ_bzhU8g--kYzl0mSA5rb9V0nb6GUXK8BRB1xPIKCYpuMaaBqeOmQh86zXrErV3gnpsOR-iXKCcw-443_c-rSEgCjz3fnb1yzBh9Mvms8dNOoLQxqcAunmmDKXYYZhqO03y2-sLTgyI6ffsv91agw5opxV22NesQxWXMm4l3Eq-eYu3SxqmS5AAv8ItoHwdTA6ncEC9vKOLMjqOJZRZ-IRWP42_IU4LyVXDmquni8cNztgesAGs2VRnLR7IZYJhWh1qq4f57yuQuKKjfIVihBeODzVOdRUvjrRL_S1qHimTZOu-H-Za7xtyphnAtAPmaYGZwi4yUFmVzRxCbrNdmlsLQQmvG8Xy_crqrscqInfAQg3aNL4UV2OD-ImBMGl3RZtwmQjpLhWdv3oHFhAV2HSvpCoaGF4H61yil8muma81GHzttNG7XGBwNps0gc2pQRGk8FIWyQn_wibrITjkUSqy_uGwPUmfjOiwxkQvLJMGPxOfdrx9SfcN4W6g0rtxjOkmkxP8MGCMy0BWzcUzRcQiYBwbmK01L8Pr_DP4nnTn-FoVHsVojFCrixnCL-avRhg6XsS2EbxJwghJZXwonvYd0sjQPGWszL5G1AsxJYSjhx_159ZPH9Plew_DXsZg9x7Vh0YEj0ip6ifkrRZwplO73fC84N8ey_8J1ZZ1kL82lgLVrOMn7zftuznfDZbAz3o8V2mfKGywiPDCQ0CcM9kqt_9upvGp3ECy27rOrC-YF6mgdWKGgrYrmiGt1y-Nv5daCA7quFsyDwZfo4KWICzLRlyXTsVrOqKF3EB4ZsPEgV06Hbc4uS0ZTiKV4pwFGjHQj1xbzlW1OTZzanCCx6wqZKfiwO9YLrpUewOtVSyCSG8mn_sG76b4_G4qRcdZk6_XIIaETDgmzCUf18p6CdjMmpXX1e43dJPWdqdA_rBd0g1ekj0mTh8BrZXCzXXnOdWxpC41EcK6P9mfNolBADt46iVY8ao6BDIKbi5TBmmz3kqQdwRAX51p-FqOG1SsZIKExIiC0WhGCOi1x60&sai=AMfl-YRxyKeI3unS7eR3enr2pubJhERq5-efp-FqMgmchfYsi-7LePQhqHwnVXyNsZEMyHhjP4Dy5RGC6nGw4R0A7iiBAIZ4PYTWZRsINh0ug7Q20MyGB-bNnlqrFnWJEYuHZ72iHoBtWyyGMJ6Si5nMYAZJtLuB_GuXAoMtrP8g&sig=Cg0ArKJSzCK3K4hech1IEAE&fbs_aeid=[gw_fbsaeid]&urlfix=1&adurl=https://www.marchestradition.com/fr/lesfetescommechezmamie/%3Fdclid%3D%25edclid!

29/11/2021 17:14 Coquilles Saint-Jacques | Zeste
125 ml (1/2 tasse) d'épinards, blanchis, 3.  Cuire aufour jusqu'a ce que le fromage bouillonne et soit doré (20 minutes
égouttés et hachés

Sel et poivre en quantité suffisante
60 ml (1/4 tasse) de vin blanc

1 poignée de persil frais, haché

MELANGE DE FROMAGE RAPE

80 ml (1/3 tasse) de fromage mozzarella, rapé

80 ml (1/3 tasse) de gruyére, rapé PUBLICITE
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