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Le Waut hi erprbyos€algmsaun de ce
et raffin®, une cuisine gastronon r ®e &
et de saison. Delphine est au ser omas,
commerces de bouche, Tuvre au pi a us s
de Nouvel An inventif, aventurier . eur !
K MSarttTin
by Cogna
Noi x de Saint Jacques farcies 7 |l a Mangue,
Pommes Rattes ° | a Perla_Nara - .
Vinaigrette ti de - |1(¢(31 Rue Watg8h0@rSaint Germain
By Thomas Cagna 01 39 73Palr0ki8¥g du Mar ch®
Ingr ®di ents pour 4 personn Tous |l es jours, sauf | e di me
16 noix de Saint Jacques
1 mangue pas trop m%re, 15
ciboulette,1 chou fris®
1 cuiller ° soupe de sauce
vinaigre balsamique, 1 pot
soupe doéhuile déolive, 2 cu
la truffe noire, beurre douX
D®r oul ement
Pr®chauffer le four ~ 200A .
Laver les rattes, les couper eMedrux dens|l @aa Sanigmedur Sy | v e
et |l es placer dans wun plat |all ant au four. Poivrer et
saler, placer une petite n0|sletégugee bdeeuré a§nupr 'gcm@qg?lleca
denriatte. Recouvrir de papig¢er Oal umeR!I UM ed e C Blofuéc h e s
25 minutes.
Pendant ce temps effeuiller IEncE)qu®| WdbDute@® PAENE®] el i
dans une casserole dobéeau bOUC'aIrIF? E%|soa|q® .Slégchu[ tJeéches d e
200 fm'“lcer- RS &1 B . 4o 1in@U poivre de S®chouan,
Eplucher a mangue, tai er i:ne ches is. -
farcir |l es noix de St JacquesB I\Ilélht®szi|:£@§]rhpaess 8Eticlri Snger de
des pics en bois pour faire enir |l e topyt). D®bjiter | g
morceaux restants de mangueﬁe°né$@?%§5d0$%§§533gﬁfspovj ﬁ@lé
(brunoise) & ciseler |l a ciboul tte. ®server 'I'e tout au
frais. Noi settes doagneau (Angll.) cu
Une fois |les rattes cuites, §|Osrﬁrﬁ§§rdseurté%p@ueétdefmén(““| C
une jolie cuiller " caf® de erl a pPNempe apwl,s jr®serveargestr a
dans | e four encore ti de ou
Vi nai gr ®ane une petite cassechllea Cetare Iuertpé‘{ 1t| t i
sami que, |l a sauce soj a, I 6hui ITe I| e .l a ruf e,’s:aﬁgr
et poivrer Faire ti®dir pulis af@t}" adpapbgrsgl p & et be
mangue. .
Embeurrer :| edsancshouumnxe casserodl e tR@cChaaqu“ijru{ (Ferme Saifnte ¢
le chou avec une noix de beurre. Po°ler Gls .
Jacques ~ feu doux & rapidement danssabatgeeurq% sal son
mousseux. .
Dresser de jolie fa-on en floncti drESded P H T MAMkI §68Sydse| Syl v
assiettes, terminer avec de | a Cibcoaufl®téf CMaSceé@SnsuMa son
. | .
l'es noi x Bonlne d®gustation chaeall a0 Fasc el P
Vin ( 1 bouteille pour 2
Champagne Billecart Sal mon
110 U0 par personne
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