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SIGNE

BERNARD RAVET

T

P-M. Delessert

Ingrédients

8 Saint-Jacques
de 400 g

1 grosse carotte
jaune

1 truffe noire
cruede 50 g
brossée

1 pomme verte

2 cl jus de citron
2 cl huile de colza

février 2012

Contraste de coquilles
Saint-Jacques crues et saisies

carotte jaune et truffe noire, citronnade de pomme verte

Préparation de la carotte

Eplucher, laver, couper en 24 tranches avec
une mandoline a 1 mm, puis découper avec
un emporte-piéce rond qui correspond
respectivement aux diametres de la Saint-
Jacques et de la carotte, cuire a I'anglaise,
rafraichir, étaler cote a cote sur un plat.

Préparation de la truffe

Couper comme la carotte en 24 tranches.
Découper avec le méme emporte-piéce,
hacher les parures, réserver (dés de 2 mm
environ), étaler les tranches cote a cote sur
un plat.

Préparation des Saint-Jacques
Découper en tranches au couteau 4 noix
pour avoir 24 tranches, découper aussi a
I'emporte-piece comme les carottes, hacher
les parures en dés comme les truffes,
réserver. Etaler cote a cote les tranches sur
un plat.

55

Préparation de la pomme verte

Laver, ne pas éplucher. Enlever le coeur
avec un vide-pomme. Découper en
petits dés de 2 mm (il vous en faut 40 g).
Préparation de la marinade. Mélanger
I'huile et le jus de citron, assaisonner.

Finition et cuisson

Avec la marinade, badigeonner au
pinceau les tranches de carotte, truffe et
Saint-Jacques, assaisonner. Mélanger la
pomme, les parures de truffe et de Saint-
Jacques, assaisonner et mélanger avec le
reste de marinade. Dresser en alternance
Saint-Jacques, carotte et truffe. Déposer
au centre un peu de mélange pomme/
Saint-Jacques/truffe. Dans une poéle juste
huilée, saisir les 4 noix de Saint-Jacques
entiéres assaisonnées pendant 2 minutes.
Déposer une Saint-Jacques chaude au
centre de |'assiette, le reste du mélange
par-dessus.
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