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PASTIER FRANGAIS

SAINT-JEAN

DEPUIS 1935

GNOCCHI A POELER Sulade de mache vanilléc auwx Saint Jacques snachées

batrie Dy Guocehs @N&pmm (50 Prparation &) Cudssen
20 MIN 6 MIN

INGREDIENTS

e 1 sachet de Gnocchis a poéler Saint Jean
e 12 noix de Saint-Jacques sans corail

e 4 belles poignées de mache

¢ 1 gousse de vanille

e 2 cuilleres a soupe de vinaigre de cidre

e 10 & 12 cl d’huile d'olive

e Sel fin

¢ Poivre du moulin

e Fleur de sel

e 15 g de beurre doux

RECETTE

PREPARATION

Commencer par préparer la vinaigrette vanillée : Fendre la gousse de
vanille en deux dans le sens de la longueur a I'aide d'un couteau fin
puis apres I'avoir ouverte, récupérer les graines. Mélanger les
graines de vanille avec le vinaigre de cidre. Saler et poivrer.
Emulsionner I'ensemble en versant I'huile d’olive en filet. Godter et
rectifier I'assaisonnement.

Rincer les feuilles de mache puis les essorer. Faire fondre le beurre
doux et poéler les Gnocchi Saint Jean : Faites dorer a feu vif pendant
3 minutes en remuant régulierement. Couvrez et laissez cuire 2
minutes a feu doux.

Snacker ensuite les noix de Saint Jacques : Faire chauffer une poéle
avec un filet d’huile d’olive et saisir les noix de Saint-Jacques une
trentaine de secondes de chaque coté sur feu vif.

Mélanger la mache avec la vinaigrette. Dresser sur une assiette en
rajoutant les Gnocchi Saint Jean et les Saint-Jacques snackées.
Ajouter quelques tours de moulin a poivre sur les Saint-Jacques et
une pincée de fleur de sel. Servir aussitot.



