






Recette du Chef Marc Angelle (avec son autorisation de citation)
LE BISTROT DE MARC ANGELLE - RENNES

Recette pour 4 pers.

12 noix de St Jacques sans corail
4 échalotes
25 cl de vinaigre de vin rouge
25 cl de vin blanc
500 g de beurre doux
200 g de châtaignes cuites à la vapeur,  
sous vide
1 botte de ciboulette

Eplucher puis émincer les échalotes qui seront 
placées dans une casserole en y ajoutant le 
vinaigre de vin rouge et le vin blanc ; faire réduire 
le tout de moitié. 

Dans la réduction, monter à feu doux le beurre 
préalablement coupé en petits dés puis réserver 
sur le côté. 

Emincer les châtaignes finement et les disposer 
dans le fond des quatre assiettes qui vont être 
entrées dans un four chaud à 180° pendant  
2 minutes pour les faire tiédir.

Saisir les noix de Saint-Jacques dans une poêle bien 
chaude avec un peu d’huile d’olive. Les faire colorer  
1 minute de chaque côté. 

Saler, poivrer légèrement. 

Sortir les assiettes du four et dresser les Saint-Jacques, 
puis verser le beurre blanc qui est resté tiède. 

Décorer le tout avec un peu de ciboulette finement 
ciselée. 

Et servir.

Saint Jacques au beurre blanc sur un lit de châtaignes.

Pour le chef Marc Angelle, la cuisine, c’est d’abord un atelier parfaitement conçu afin d’harmoniser les 
équipements, au carré, tout autour du chef et de son second ; si la fonctionnalité est essentielle pour 
préparer, laver, saisir, griller, il ne faut pas oublier que la cuisine doit rester un lieu d’accueil pour recevoir 
quelques « privilégiés » et parfois y faire goûter quelques plats, près du piano et au cœur d’une activité 
basée sur la convivialité, le goût du beau et du bon, en un mot… le plaisir de partager.
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GRAND BLOC CENTRAL

1 - 	 Plaque induction 
2 - 	 Billot en charme 
3 - 	 Plaque cuisson japonaise  
	 ou à la plancha 
4 - 	 Point d’eau préparation 
5 - 	 Bac cuisson vapeur 
6 - 	 Plan de travail de 75 mm 	
	 d’épaisseur, en pierre 		
	 reconstituée (haute résistance) 
7 - 	 Point d’eau lavage (avec  
	 devant 2 petits bacs alu  
	 pour éponges, etc.) 
8 - 	 2 petits frigos de 80L. pour 	
	 séparer les aliments 
9 - 	 1 petit congélateur

MEUBLE DE RANGEMENT MURAL

10 - 	2 fours pour des cuissons 	
	 différenciées 
11 - 	2 mini lave-vaisselles (facilité 	
	 des lavages rapides en cours  
	 de préparation et économique 	
	 quand on est  deux)

HOTTE

12 - 	Hotte agencée peinte qui  
	 comporte 3 groupes 		
	 d’aspirations (à plusieurs 	
	 vitesse) – inspirée  des cuisines 	
	 professionnelles.

A noter : 

- au niveau du sol, finition et protection, 

plinthe agencée peinte. 

- des poignées encastrées avec prise  

de main pour les coulissants.
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