Coquilles Saint-Jacques au piment d’Espelette
.
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Les ingrédients
Pour 4 personnes
- 6 noix de Saint-Jacques par personne
- 20 g de beurre
-1 dl de crème liquide
- 500 g de cocos frais 
- 3 ou 4 tomates
  1 carotte
- 2 échalotes
- 2 gousses d'ail
-1/2 piment d'Espelette ou en poudre
- Persil, thym et laurier -Sel
Préparation des cocos
Plongez les cocos dans l'eau froide avec l'ail, le thym et le laurier. Faites cuire l'ensemble 30 minutes environ. 
Préparation des légumes
Épluchez, lavez et détaillez les carottes en très petits dés. Émondez les tomates, épluchez-les, pressez-les puis concassez le tout. Épluchez les échalotes et hachez-les. Coupez en fines lanières le demi-piment d'Espelette. Hachez le persil.
Le tout est à bien saisir
Faites fondre une noix de beurre dans une cassolette. Versez-y les échalotes et les dés de carotte, ainsi que la tomate concassée. Allongez avec un peu d'eau et faites réduire durant 10 minutes. À feu vif, ajoutez les Saint-Jacques, le piment, la crème, les cocos cuits et égouttés. Salez légèrement. Laissez cuire 4 à 5 minutes. Parsemez d'une pincée de persil. Servez aussitôt.
 Les Saint-Jacques peuvent être remplacées par des pétoncles.
Quelques fines tranches de chorizo bien grillées parsemées au dernier moment compléteront la composition avec harmonie.
 Pour que la sauce soit plus légère, ajoutez-y une ou deux cuillères du jus de cuisson des cocos.
[image: image2.jpg]


[image: image3.jpg]



