Noix de St Jacques snackees, velouté de mache et wasabi,

sur un air de chorizo

Dans mon Panier pour 4 personnes :

e 12 noix de St Jacques (ici, de la baie de St Brieuc)
e 1 noisette de beurre

Pour le velouté :

150 g de mache

250 ml de lait de soja

250 ml de mascarpone

1 cuillere a soupe de Wasabi

Pour I'écume de chorizo

e 250 ml de lait de soja
e 10 rondelles de chorizo

En cuisine :

Préparer I'écume de chorizo, en laissant infuser 2 heures, les rondelles de chorizo, dans 250 ml de lait de
soja bouilli. Filtrer et réserver

Pour le velouté de méche : Faire chauffer le Mascarpone, le lait de soja et le Wasabi, sans faire bouillir.
Incorporer ensuite la mache, a feu éteint ou a feu trés doux.
Mixer (au mixer plongeant) et réserver.

Snacker ou poéler rapidement les noix de St Jacques, avec une noisette de beurre. Réserver.

Pour le dressage :

Placer le velouté mache/wasabi au centre de l'assiette, puis disposer autour 4 noix de St Jacques.

Passer au mixer plongeant le lait de soja infuse au chorizo, de fagon a créer une écume. Déposer
délicatement une cuillérée de cette écume sur chaque noix.

Bonne dégustation...
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