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Feélée de Saint-Jacques
aw Blew et Fines Tferbes
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Pour Préparation Cuisson
4 personnes 15 minutes 4 minutes

Cubes de Bleu IQF Ligueil 150g

Noix de Saint-Jacques =~ 800g

Whisky  1cuillere a soupe

feé/ éfape@ d@ &/ Q@C@&@ Persil plat haché ’I‘cuill‘ere
a soupe

« Saler et poivrer les noix de Saint-Jacques. Ciboulette hachée . 1;::)'59[;2

« Poéler les Saint-Jacques a 'huile d’olive 2 minutes de
chaqgue coté.

Sel et poivre

- Faire flamber les Saint-Jacques avec le whisky.

- Ajouter ensuite les Cubes de Bleu IQF Ligueil et les
fines herbes.

Retrouvey toutes nes idées recettes sun : '

www.eurialfoodservice-industry.fr

IQF Cube de Bleu
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