
Arlequin carottes courgettes 
aux noix de Saint-Jacques 

 Magret de canard 
à la pêche  
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MATERIEL NECESSAIRE MATERIEL NECESSAIRE 
  

   
  
PREPARATION ET REALISATION PREPARATION ET REALISATION 
 
  
  
   
 
   
  
 
 
 
 
CONSEILS ET ASTUCES CONSEILS ET ASTUCES 
   
     

6 noix de Saint-jacques                               
2 courgettes et 2 carottes de même diamètre           
Sel/ Poivre       
2CS huile d’olive                      
ciboulette   

2 Papillotes  gourmandes   Mandoline Caneleur 

Nettoyer les légumes. Cannelez les courgettes. Epluchez les carottes. 

Emincez les carottes en rondelles de 2 mm  et les courgette à 4 mm a l’aide 

de la mandoline. Verser 2 cuillères d’huile olive dans la papillote et 

disposer les tranches de légumes  alternativement  (carotte, courgette, 

carotte…) Salez,  poivrez et  cuire 3 minutes. Disposez dessus les noix de 

Saint-Jacques coupez en deux dans leur longueur. Cuire de nouveau 2 

minutes. Laisser reposer 2 minutes sans ouvrir, ajouter quelques tiges de  

ciboulette en décoration. 

Accompagne les buffets froids avec poisson et aïoli. Avec un apéritif anisé. 
Pour info : 12 minutes au four traditionnel préchauffé  thermostat 6    

 

4 personnes  

Provence 

Mai 

Faible 

15 minutes 

Facile 

15 minutes 

1 beau magret de canard 4 oreillons de pêche au sirop 1 verre de 
vin blanc Mélange 4 épices  Sel, poivre du moulin      
feuilles de basilic.   1 oignon 

2 Papillotes  gourmandes    

Eplucher et tailler les oignons en fines tranches, disposer dans 
les papillotes, fermer et précuire 2 minutes aux micro-ondes.  
Dégraisser le magret et le couper en fines tranches. Mettre sur 
le lit oignons répartir les pêches préalablement tranchées 
ajouter les épices et le vin blanc saler et poivrer. 
Refermer les papillotes et enfourner au four micro-onde 
pendant 4 minutes. Au moment de servir décorer de feuilles de 
basilic 

Faites un aller retour au filet de canard à la poêle  pour une jolie 
coloration. 
 

2 personnes 

Sucré salé 

Printemps

Moyen 

15 minutes

Facile 

6 minutes


