
 

  Tartine de Saint Jacques au confit d'endives (sans lait de vache) 

 

Ingrédients (pour 1 belle tartine) : 

3 petites endives 

3 noix de Saint Jacques (fraiches ou congelées) 

1 grande tranche de pain de campagne semi-complet 

1 petite cc de sucre roux 

1 petite cs de vinaigre de vin 

1 cs d'huile d'olive 

 

Lavez les endives, enlevez les premières feuilles et avec un couteau, enlevez le trognon à la base 

des endives (responsable de l'amertume de l'endive). Emincez-les. 

Dans un faitout, faites-les cuire avec l'huile d'olive à feu doux pendant 20 min. Quand elles 

commencent à bien fondre, ajoutez le sucre, mélangez bien et laissez cuire 5 min. Ajoutez ensuite 

le vinaigre et laissez cuire 5 min supplémentaires.  

 

Préchauffez le four à 210°C (th7). Répartissez les endives sur le pain, déposez les Saint Jacques 

sur le dessus. Faites cuire au grill qques minutes, dégustez bien chaud. 
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