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20 COQUILLES AUX

NOIX DE SAINT-JACQUES
CUISINEES A LA BRETONNE

Cuisinees a partir dune recette a la Bretonne, ces
délicieuses noix de Saint-Jacques reveilleront les sens des
gourmets a la recherche de tradition et de terroir.

SPECIFICITES

e Une entree genereuse et gourmande de 120 g.

RECETTE
e Une garniture composee de noix de Saint-Jacques, homard, VALEURS ENERGETIQUES ET
beurre, vin blanc et creme. , , NUTRITIONNELLES MOYENNES
e Une garniture riche de 50% de noix de Saint-Jacques.
POUR 100 G
: : 434 kJ
. Energie

INGREDIENTS 104 keal
Noix de Saint Jacques* 50% ('Zygochlamys patagonica, origine Argentine g/IatitéreZ grasses e 5-; 9
(A), et/ou Chlamys opercularis, origine Royaume-Uni (B) et/ou Iles Feroe (C), ont acides gras satures 389
et/ou Argopecten purpuratus, origine Perou (D), Argopecten circularis, origine Glucides 1,69
USA (B), Argopecten irradians, origine USA (Q), Chlamys albiadus, origine dont sucres 169
Russie (H) : voir la lettre pres du numero de lot), eau, créme fraiche 6,7%, Protéines g
bisque de homard 4% (eau, homard concentre (equivalent a 24% de homard
dans la bisque de homard concentree), vin blanc (sulfites), créme fraiche, Sel 119

amidon modifie de manioc, double concentre de tomates, farine de ble, sel,
beurre 2,9%, Cognac, oignons, ail, arome naturel de poivre, piment), beurre,
poudre de lait écréeme, carottes, poireaux, oignons 2%, Cognac modifie 1,5%,
amidon modifieé de mais, farine de blé, vin blanc 1% (contient des sulfites),

CODE ARTICLE 52133
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chapelure (farine de blé, huile de colza, eau, levure et levain, sel, gluten DESIGNATION Jacciues cui_sinées a la bretonne
de blé, cereales moulues (seigle, avoine, blé, épeautre, orge, riz, sarrasin), - 50% de noix
farine de feve, vinaigre, dextrose de ble, graines moulues (tournesol, lin, POIDS NET 20 X 120 g = 2,400 kg

millet, pavot, amarrante, quinoall, sel, ail, poivre.
Traces possibles de poissons, soja, oeufs, moutarde, lupin, sésame, fruits

a coques, céléri. GENCOD 3576280 521339

UVC 7/ CARTON 12

Les informations en gras sont destinées aux personnes intolérantes ou
allergiques.

Malgre tout le soin apporte a la preparation des noix de Saint-Jacques, la
presence exceptionnelle de morceaux de coquilles n'est pas exclue.

INSTRUCTIONS DE PREPARATION FRANCAISE .:

GASTRONOMIE
Au four traditionnel (sans decongélation prealable) :
Préchauffez le four 10 minutes a thermostat 7 (210°C). SPECIALITES
. . L . . GASTRONOMIQUES
Pour un bon maintien, positionnez les coquilles encore surgelees sur
un papier aluminium froisse. Placez la plaque a mi-hauteur et laissez

cuire 20 a 25 minutes environ a thermostat 7 (210°C).
Servir aussitot. 2 allee d'Helsinki CS 80072 Schiltigheim
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