Coquilles Saint-Jacques aux poivrons

Ingrédients de la recette Recette pour 4 personnes

Pour les coquilles Saint-Jacques aux poivrons

110 gd'eau tiéde

300 gde créme fraiche allégée
110 g jus des morilles

50 gde Madere

2,6 gde sel

1 g de raz el hanout en poudre
0,5 gde poivre du moulin 5 baies
53 gde jus de citron

16 gde morilles séchées

17 gde beurre allégé (poivrons)
150 gde poivron rouge

70 g de farine

2,4 gde sel

0,5 gde poivre

40 gde beurre allégé

410 gde coquilles Saint-Jacques fraiches ou surgelées
1,4 gde basilic

Préparation




Dans unramequin, ajouter les morilles séchées et I'eau tiede seaiséhydrater pendant 30
minutes. Placer upapier absorbarsgur un bol

Filtrer_les morilles.Réserver jus et morilles sur le plan de travaisBer le jus de citron.
Trier, laverle basilic a I'eau courante.
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Eponger le basilicavec un papier absorbant. Enfoncer la queue duquiouvrir, laver sous
I'eau courante. Couper en fines lanieres.

Pour la sauce dans lecasserolgajouter la creme, le jus des morilles, le madersel.

Dans la casseroleajouter le raz el hanout, le poivre. Porté&ballition, puis ajouter le jus de
citron.

Dans la casseroleajouter les morilles, mélangerremuerrégulierement, elle ne doit pas
attacher au fond de la casserole.



Godter, rectifier I' assaisonnementSi elle est trop acide, ajouter un peu d'eau ssdatuire
a feu doux, vous devez avoir envie d'en reprer@aeder en chauffe-plat ou &ain-mare.

Pour les poivrons fairefondrele beurre, ajouter les poivrons et cuire pendantriutes : ils
doivent rester croquants

Couper en lamelles épaissdes coquilles Saint Jacques. Saler et poivreariad.
Mélanger.

Placer dans une boite alimentairdes coquilles Saint-Jacques, fermer et secowest, ¢'
fariner. Placer dan&ksiette de service.
e

Faire chauffer le beurre et cuire rapidement sur les deux faces, afin deasedurcir les
coquilles Saint-Jacques.

Placer dans le plat de servicta créme, les poivrons, les coquilles Saint J oudrer
de basilic et servir aussitot.



