PETONCLESETBACON

AL'ERABLE

Un plat de pates qui vous suivra tout
I'’été. On le sert autant en entrée qu’en
plat avec un bon verre de vin blanc bien
frais.

PORTIONS : 4 :
PREPARATION : 20 minutes
CUISSON : 25 minutes

INGREDIENTS
12 tranches de bacon
4 c.as. desirop d’érable moyen
2c.as. debeurre

2 c.as. deciboulette hachée
finement

12 tranches de baguette
12 gros pétoncles
6 c.as. defloconsdérable
2 c.acafé de poivre moulu
2c. as. de pousses deradis
2 tranches de citron

PREPARATION

1. Préchauffer e four a 200 °C
(400 °F). Couvrir une plaque de
cuisson de papier sulfurisé.

2. Déposer les tranches de bacon,
3 ala fols, posées I'une sur I'autre, sur
|a plagque. Arroser de sirop d’ érable.
Cuire au four 20 minutes.

3. Retirerla plague du four et couvrir
- d'une feuille de papier aluminium._

4. Dans un poélon, faire fondre le
beurre. Ajouter la ciboulette, les

tranches de baguette et les petoncies

" Cuire 2 minutes de chaque coté. Sau-

poudrer de 3 c. & soupe de flocons
d’érable et de polvre. Poursuivre la
cuisson 2 minutes de chaque cété.

5. Déposer les tranches de bacon

cuit sur des assiettes chaudes. Placer
3 morceaux de pain sur chagque as-
siette. Garnir de pousses de radis. Sau-
poudrer du reste de flocons d'érable.
Couvrir chaque tranche de pain d’un
pétoncle et de morceaux de citron.
Servir immédiatement.
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