A la Table

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

Mousse Safran¢e de Coquillgs Saint~Jacques
Saucg aur ortigs

Ingrédients Mousse: 400 gr de coquilles Saint-Jacques, 20cl de créme
fraiche safranée avec 0,080 gr de pistils de safran, 2 ceufs, sel, poivre, 20gr
de beurre.
La veille placer les pistils de safran dans la créeme fraiche et laisser infuser
a température ambiante.
Préchauffer le four a 220°C, beurrer les ramequins.
Lavez les noix de Saint-Jacques et les mixer pendant 30s.
Ajouter les ceufs, le creme fraiche, le sel et le poivre. Mixer pendant 20s.
Verser dans les ramequins et cuire au bain marie pendant 30mn.
Garder au frais avant de servir.
Ingrédients pour la sauce : 30gr d’ortie seche moulue, 1 échalote, 40gr de
beurre, 15cl de créme fraiche liquide, % citron, sel poivre.
Eplucher I'échalote et la ciseler treés fine puis la faire revenir au beurre.
Ajouter l'ortie, le jus du demi citron et mixer 20s. Ajouter la créme, le sel et
le poivre et laisser réchauffer doucement.
PS : l'ortie peut-étre remplacée par 30gr de cerfeuil frais ou 100gr de
cresson.

Bonne dégustation !
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