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. Noix de faint-Jacques au champagne .

Ingrédients pour | personne :

- | verre champagne brut demi sec

- 6 d de céme faiche liquide

- 1/2 poireau - 80 g de champignons de Paris
-2ddeloit 1/2 éaémeé - fleur de sel

- 3 cd.s dhuile dolive - Jus de ditron

- 4 grosses noix de St-Jacques - Piment d'€spelette

- 40 g de beurre - Sel, poiure 5 baies moulues

- Décongeler les noix de Saint-Jacques 2 heures avant le début de la préparation

- Mixer finement les champignons et arroser d'un filet de jus de citron

- (uire les champignons a la poéle avec du beurre, de l'huile, du sel et du poivre 5 baies

- Nettoyer, puis émincer en julienne le poireau, le cuire lentement & la poéle avec de l'huile

- Rajouter des noisettes de beurre froid, saler et poiurer. Réserver les poireaux et les champignons

- Chauffer le beurre et I'huile dans une poéle, déposer délicatement les noix de Saint-Jacques

- (uire A feu doux 2 minutes de chaque face. Bien vérifier la cuisson

- Rjouter du sel, du poiure et le champagne, faire réduire 2 minutes avec les Saint-Jacques

- Retirer les St-Jacques et gjouter le lait, la «eéme liquide et le piment d'€spelette

- Chauffer o feu doux quelques minutes, puis mixer au mixeur plongeant pour former une émulsion
- Déposer dans une assiette le lit de poireaux, 4 ronds de mixture au champignons

- Déposer par-dessus les St-Jacques. Remixer bricvement I'émulsion, et napper délicatement les noix
- Saupoudrer les St-Jacques d'un peu de fleur de sel. Servir inmédiatement

Conseils :

- (uire les St-Jacques dans une poéle séparée pour ne pas altérer sa saveur (utiliser des noix sans corail
pour celte recette)

- les noix de St-Jacques doivent étre blanches daires non translucides et ne pas se fissurer par la cuisson
- €ssayer de conserver les noix au chaud (mais pas sur le feu) le temps de la préparation de I'émulsion
- Augmenter les proportions de sauce, cor elle est uraiment gouteuse et lie parfaitement les St-Jacques
Qux poireaux




