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nos PISTILS DE SAFRAN bio (dose individuelle de 0,1g)

Sauce Saﬁanée jagon ma mém
Ls;ze'cia/; p o0issons el Co?ui/éa Saimf—Jac?ueA/

Ingrédients (6 personnes): 25 Pistils de Safran, 3 échalotes, 15 cl de
creme, 3 verres de vin blanc (de préférence liquoreux), 100 gr de
beurre, sel, poivre du moulin.

La veille, faire infuser vos pistils de safran dans un peu d’eau.
Ciseler vos échalotes et les faire blondir dans 100g de beurre,
mouiller avec le vin blanc, laisser réduire a feu doux. Répéter cette
réduction au vin blanc deux fois.
Récupérer l'eau de cuisson de votre poisson cuit en papillote ou de
vos coquilles Saint-Jacques revenues recto-verso 2min a la poéle.
Verser I'eau de cuisson, l'infusion safranée et un peu de vin blanc
sur votre réduction d’échalotes et laisser réduire a glace a petit feu.
Votre réduction terminée, rajouter la creme, mélanger, saler et
poivrer a votre goilit.
Napper de cette sauce votre poisson ou vos coquilles Saint-Jacques.
Servir chaud avec un riz.

Bonne dégustation !

www.la-schaafraniere.fr
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