Cuisine et Saveurs de Lili


Noix de St Jacques et crème à l’échalote




Recette pour 4 personnes – Note de la famille : 3/4
Réalisation : facile – Budget : moyen

Ingrédients : 

· 16 noix de St Jacques

· 8 échalotes

· 40 cl de crème d’amande « La Mandorle »
· 25 cl de Noilly Prat

· Pulpe de ciboulette

· 2 càc de curry indien « Mille et Une Epices »
· 20 g de beurre

· Persil

· Sel et poivre

Allumer votre four à 150° et mettre les coquilles en porcelaine à chauffer pendant la préparation afin de garder le plat chaud et prendre le temps de le déguster.

Verser le Noilly Prat dans une casserole et ajouter les échalotes finement ciselées. Porter à ébullition et mettre sur feu doux. Poursuivre la cuisson environ 20 mn. 

Ajouter la crème d’amande La Mandorle, la pulpe de ciboulette, le curry indien puis mixer cette préparation. Saler et poivrer.

Faire fondre le beurre dans une poêle et cuire les noix de St Jacques 3 mn sur chaque face, saler et poivrer.

Répartir la crème dans les coquilles chaudes (ou assiettes), disposer les St Jacques par-dessus et décorer avec un peu de persil ciselé.


