
Poêlée de st jacques 
aux chicons   

 Tarte moelleuse au 
chocolat et abricot 
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CONSEILS ET ASTUCES CONSEILS ET ASTUCES 
   
     

16 noix de st jacques 50 cl de fond de volaille 
8 endives 2 dl de vin blanc 
1 échalote 150 gr de beurre 
5 gr de sucre  
1 dl de vermouth   

2 poêles 1 fouet 

1- Emincer les endives. Dans une poêle faire fondre 50 gr de beurre et 
faire colorer les endives avec le sucre. Ajouter le vermouth et le fond de 
volaille, assaisonner et cuire à couvert 20 min. 
2- Eplucher l’échalote et la ciseler. La mettre dans une casserole avec le 
vin blanc et faire réduire presque à sec. Incorporer petit à petit à feu doux 
80 gr de beurre en fouettant bien. La sauce doit avoir l’aspect d’une 
mayonnaise. Ajouter ensuite un peut le jus de  cuisson des  endives, 
saler. 
3- Assaisonner les st jacques et les poêler dans 20 gr de beurre 3min de 
chaque côté.  

Dresser les endives au centre des assiettes et déposer dessus les st 
jacques et entourer d’un cordon de sauce.  

 

4  personnes 

Traditionnel 

Plat annuel 

Économique 

15 minutes 

Facile 

20 minutes 

1 pâte sablée 2 œufs 
240 gr d’abricots au sirop égouttés 2 jaunes d’oeufs 
90 gr de chocolat 200 gr de sucre 
140 gr de beurre 50 gr de farine  

1 moule à tarte  

1- Dans une poêle caraméliser 25 gr de beurre,  50 gr de sucre et 
ajouter les abricots, les dorer des deux côtés. Les égoutter. 
2- Faire fondre au bain-marie le chocolat avec 115 gr de beurre. 
Fouetter les œufs, les jaunes et le sucre jusqu’à ce que le mélange 
blanchisse. Incorporer le chocolat fondu et la farine tamisée. 
3- Foncer le moule à tarte avec la pâte et verser la préparation dedans 
puis déposer les abricots poêlés. 
4- Cuire au four à 170° 20 min.  
 

Déguster la tarte à température ambiante. 

 

6  personnes 

Traditionnel

Plat annuel

Économique 

15 minutes

Facile 

25 minutes


