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Préchauffez votre four a 140° (Th D) et placez les empreintes sur la
plague perforée

Séparez ke coral des Saint-Jacques Réservez Otez ke muscle nacré des
Noix

Mixez au robot les noix de Saint-Jacques, sans muscle ni corail Ojoutez les
cefs puis mixez de nowveau. Ojoutez la creme, ke sel et e povre puss mixer
Eaerement Garnissez les empreintes de préparation jusqu'a mi-hauteur
Repartissez ke corail au centre puss recowrez de préparation Lissez o la
spatuke. Faites cuire 20 a 2D minutes a 140 °

Demovkez les mousses et servez-ks avec des petits Bgumes ou du rz
Vous powvez aussi les entourer de coquiles Saint-Jacques juste poékées
avec une. sauce citronnée ou une bisque de homard crémée

Bon appétit |




