Coquilles St Jacques Francine
Pour 4 personnes
· 1 paquet de coquilles St Jacques ( 4 par personnes environ dans 4 ramequins )

· 150 gr de crevettes roses décortiquées 

· 100 gr de champignons ( cuire avant si besoin)

· 2 gousses d’ail

· 2 poireaux déjà cuits en tronçons ( 20’ environ )

· Sel/poivre/aneth fraiche ou en poudre

· 10 cl de crème fraiche / huile d’olive 

· 10 cl de vin blanc

Préparation

1. Faire frire l’ail dans 1 peu d’huile et réserver. Cuire dans 1 peu d’huile 5’ de chaque coté les St Jacques et disposer dans chaque ramequins.

2. Dans la même poêle que l’ail, cuire le poireau pdt 5’ puis ajouter le vin blanc, cuire 5’, puis la crème fraiche et cuire 2’.

3. Verser le tout sur les St Jacques et passer 2’ sous le grill

