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- Carpaccio de noix de
ﬁ &' St Jacques et mandarines

Noix de St Jacques sans corail 8 Poivre de Sichuan lcac
Clémentines 6 Sel Facultatif
Citron 2 Coriandre ou persil plat Pour décorer
Huile d’olive 2cas

PREPARATION

Presser une clémentine et en récolter le jus. Eplucher a vif les autres clémentines ; les tailler en tranches puis

couper chaque tranche en 2 en son centre

Tailler les noix de St Jacques en fines lamelles

Sur un plat ou sur assiettes ; dresser les tranches de noix de St jacques et y intercaler les tranches de clémentine

Dans un bol, verser I’huile, le jus de clémentine, le citron ; mélanger

Peu avant le service, répartir la vinaigrette sur le carpaccio. Saupoudrer avec le poivre de Sichuan. Laisser mariner

10 minutes et servir décoré de coriandre ou de persil plat

Variantes :

- Ce plat peut étre servi en entrée ou en amuse-bouche dans des jolies cuillers

- Les clémentines peuvent étre remplacées par des cubes ou fines lamelles de mangue ; le citron peut étre
remplacé par du citron vert
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Recette de Magali Fourdin, diététicienne

Energie = Matiéres AGS* Glucides dont Fibres Protéines Sel

grasses sucres
Pour4 404 kcal 216g 392¢g 20,8¢g 144 ¢ 4g 28,8¢g 2,72 ¢
Pourl 101 kcal 54g 0,98 g 52¢g 36¢g 1g 72¢g 0,68 ¢g

*Acides Gras Saturés
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