TARTARE DE SAINT JACQUES AUX FRUITS DE LA PASSION

Ingrédients : pour 6 tartares (entrée) ou 12 amuskouche

9 noix de saint Jacques congelées, 2 petites éctedpl morceau de gingembre d'1 cm
1/2 jus de citron, 1 fruit de la passion, un peu dheth, 1 cube de bouillon de volaille
150 grs de lentilles vertes du Puy, 1/2 carotte,d&tites échalotes,

1 gousse d'ail, 20 grs de beurre, 1/2 cuill. & cafie graines d'anis vert

2 cuil. a soupe de mayonnaise

Sortir les noix de Saint Jacques du congélateai€aut de la recette.

Dans 20 grs de beurre chaud, faire revenir la tmadt2 petites échalotes finement émincées.
Ajouter les graines d'anis et laisser fondre 5 Ajauter les lentilles, la gousse d'ail pelée. Miauil
avecl litre de bouillon de volaille (fait avec wbe de bouillon de volaille dégraissé), et laisseimre
a petits fremissements pendant 40 minutes. Egaetttarsser refroidir.

Rincer les Saint Jacques, les détailler en toutispgibes lorsqu'elles sont encore un peu gelées, ¢
plus facile. Ajouter 2 échalotes trés finement légshainsi que le gingembre. Saler, Poivrer, ajauter
filet de jus de citron et d'huile d'olive ainsi degus du fruit de la passion et un peu d'anetblée.
Mélanger.

Lorsque les lentilles sont froides, ajouter la nmanaise et mélanger. A l'aide d'un emporte piece,
commencer par garnir les assiettes ou les supgetntilles en tassant bien. Finir avec le tartire
Saint Jacques, démouler et poursuivre |'opératisqu'a épuisement des ingrédients. Décorer d'aneth
et de graines de fruits de la passion.
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