SYNDICAT DE DEFENSE DU FROMAGE DE CHAOURCE

BROCHETTE
DE ROMARIN
AUX SAINT-JACQUES
& CHAOURCE
SUR GRILL

1. Découpez le chaource en
gros dés.

2. Préparez les noix de Saint-
Jacques, lavezles ef égouttez-
les.

3. lavez les tomates cerises ef
les courgettes.

8 PERSONNES 4, I.eve‘z |re§ courrgeﬂes en
%)) Préparation : ThOO boules & |'aide d'une cuillére &
% Cuisson : 20 min pomme noisefte, en conservant
la peau. Blanchissez les boules
puis étuvez-les pendant 5 min
au beurre et réservez.

5. Enfilez les noix de Saint-
Jacques, les tomates, les
boules de courgettes ef les dés
de chaource sur les tiges de
romarin.

6. Préparez la sauce  ciselez
les échalotes. Réalisez une
réduction avec le vin, le
vinaigre et les échalofes
ciselées. Incorporez le beurre
en parcelles fout en fouettant
puis assaisonnez.

7. Quadillez les brochettes
sur le grill ef présentezles dans
une assiefte accompagnées
d'un fraif de sauce.
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