4 moules, introdu i.-_s.e..z |3 farce dans les
-moules et cuisez a mirvap;:ur"fa 90°C
i pe_nﬂani'_ZD. mn ou au ba_ih-mai'r_m:,__ |
2. Mixez la grosse tomate avec 1 dl d'huile
~ d'olive. Salez et poivrez. 2

3 Coupez les 12 noix de Saint-Jacques res-

tantes en trés fines lamelles.

4, Faites une marinade & base de 2 d|

Ingrédients |

d'huile dolive et le demi-citron, Assai-

pour 4 personnes SR S
s 5. Al'aide d'un pinceau, badigeonnez les
16 noix de Saint-J El‘:q UES, : 4'39 de rog l;léﬁﬁ. S s fEIEES'dEE'IEﬂ"IE”EE de '_E!EftE mﬂriﬂﬂ_dﬁ‘._
4 dl de creme fraiche, 3 dI d'huile d'olive,
1 QII'GE_-SE tﬂmﬂ_tﬂ: 1f2eitr0ﬂ.sﬂ|. IJGIWE G Shh YL Pf&ﬁﬂﬂtﬂﬂﬂﬂ: :
SR e, Mettez le flan tiede au milieu de l'assiette.

Entourez le flan de lamelles de Saint-

Préparation

| i Jacques et tachetez ensuite les lamelles
1. Pour le flan : mixez 4 'nui:a_::.d_e:S'aiﬁn_t-— i avec |e coulis de tomate a l'aide d'une

Jacques avec la roquette et lacréme cuillere a café. Déposez 5 feuilles de

fraiche. Salez et PEWFE.Z,.:BE.ut_'rEZ el roquette sur l'assiette.
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