Patrice Grosse

a recette :
Faire revenir la queue de beeuf, a er avec o eau.
Saler, poivrer et cuire a couvert pendant de : leur quinze minutes puis préparer
une purée. Décortiquer la queue de beeuf. Préparer de petits enroulés sur la feuille de brick, puis détailler
en petits trongons.
Cuisson et présentation : cuire les troncons a la poél avec un peu d’huile afin qu’ils deviennent croustillants. l
Saisir les St-Jacques aller-retour dans du beurre. Pour le dressage, composer quatre quenelles de purée de

chou-fleur, disposer les quatre croustillants de queue de beeuf sur chaque quenelle, puis mettre les quatre I
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St-Jacques sur les croustillants, et enfin verser une cuiller de jus chacune des quenelles. ol son pe!ir ius, FiTI-E' pu ribe de choux-feurs
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