Type de plat : Entrée

Difficulte : Facile

Cout de larecetie : Abordable
Temps de préeparation : 10 min
Temps de cuisson : 20 min

oredients Dour 4 personnes

Coque de pate feuilletée en forme de coquille saint jacques
2 échalotes émincées

1 cuillere a soupe d'huile d'olive

1 pomme Granny coupée en petits dés
5 g de sucre semoule

125 g de crevettes décortiquées

80 g de saint jacques

50 g (5 cl) de creme liquide entiére

1 ceuf

50 g (5 cl) de lait de coco

1 cuillere a soupe de Maizena

sel et poivre, curry

Etapes de préparation

1. Emincer les échalotes et les faire suer dans de I'huile d'olive. Réserver.

Dans la méme poéle, faire revenir les dés de pommes avec les 5 g de sucre. Réserver.
Dans la méme poéle, faire revenir quelques crevettes et les saint jacques. Réserver.

Mixer I'ceuf, la créeme fraiche, le lait de coco, la Maizena, le reste des crevettes. Ajouter sel, poivre et

curry. Mélanger.

Ajouter échalotes, dés de pommes, crevettes.

Enfourner pour une quinzaine de minutes a l'intérieur des coquilles de pate feuilletée.
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