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Coquilles de pétoncles a la creme de curry mo
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2. Rincez, séchez les pomimes,
coupez-les en dés. Dorez-les a
la poéle dans la moitié€ du beur- 1
re chaud. Chauffez le reste de 1
beurre dans une poéle et faites- 7

y sauter les pétoncles pendant
1 min. Réservez-les au chaud.
Déglacezla poéle avec calvados
et vin. Laissez réduire de moitié
puis ajoutez creme, compote,
curry, fumet, sel et poivre.

3. Portez la sauce a ébullition
et laissez-1a épaissir quelques
minutes. Hors du feu, ajoutez
les pétoncles et les dés de pom-
mes pour les réchauffer. Répar-
tissez-les dans les coquilles et
disposez-les sur les assiettes de
service. Décorez de feuilles de
coriandre et servez bien chaud.

Bonne stabilite

Pour caler les coquilles
sur les assiettes, utilisez
des algues fraiches, un
lit de gros sel ou bien des
petites couronnes de
papier aluminium froisse.




