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Noix de Saint Jacques saisies et purée de cèpes, poireaux et jus corsé
Pour 4 personnes

Au marché

· 12 à 16 coquilles Saint Jacques
· Huile de tournesol
Fumet et sauce :

· Les barbes des Saint jacques

· 40 gr d’échalotes
· Queues  de persil
· 30 gr de vin blanc

· 50 gr de crème liquide

Purée de cèpes :
· 15 gr de beurre

· 5 gr d’ail

· 50 gr d’échalotes

· 350/400 gr de cèpes moyens

(pas trop mousseux) frais ou surgelé
Poireaux lanières :

· 400 gr de blanc et vert clair 
de poireaux 

· 15 gr de beurre

Poireaux frits :
· 120 gr de blanc de poireaux

· Huile tournesol pour friture

Divers :

· 50 gr de cèpes bouchons

A la cuisine


Saint Jacques : Demander au poissonnier de Décoquiller les noix. Séparer les noix des barbes, puis enlever la poche noire. Bien nettoyer les barbes dans un grand bac d’eau puis les noix de st jacques sous un filet d’eau. Egoutter. 


Réaliser ensuite sur les noix  6 incisons en croix (quadrillage) sur une des faces à ½ cm de profondeur


Cuisson : Dans une poêle très chaude, mettre un peu d’huile puis colorer les St jacques (préalablement assaisonnées sel poivre) côté incisé, retourner et couper le feu.


Fumet de St  Jacques : Faire raidir au beurre les bardes de St jacques pendant 5 mn à couvert, ajouter l’échalote émincées finement, suer  encore 5 mn et mouiller au vin blanc, bouillir 2 minutes puis ajouter  de l’ eau juste à hauteur et les queues de persil. Cuire 25 mn à feu très doux,  puis filtrer (attention pas jusqu’ au bout, sable au fond de la casserole) Réduire le jus au 4/5 ème, rajouter la crème, cuire 5 mn , rectifier sel et poivre .


Purée de cèpes : hacher l’ail et ciseler l’échalote finement. Faire suer dans une casserole puis ajouter les cèpes en tranches et cuire à feux moyen une quinzaine de minutes. Saler et poivrer légèrement puis passer brièvement au mixer (pas trop on veut encore des morceaux). Réchauffer au micro-ondes ou a feux doux en casserole


Poireau lanières : tailler le blanc de poireaux en tronçons de 8/10 cm puis fendre a moitié le tronçon dans la longueur, ouvrir et mettre à plat les feuilles puis tailler en lanières d’un petit cm. Cuire les lanières 3/6 mn à l’eau bouillante suivant qu’on le  veut ferme ou fondant . égoutter et rafraichir à l’eau froide, égoutter puis au moment réchauffer à feux doux avec du beurre ou un fond d’eau ou idem au micro-ondes.


Poireaux frits : idem précèdent mais tailler en julienne (filaments très fins) Faire tremper une heure dans l’eau froide ou mieux avec des glaçons au frigo puis égoutter et sécher rapidement au torchon. Frire à 140/150 ° jusqu’ à quasi disparition des bulles, égoutter sur papier absorbant et saler.


Divers : Tailler les cèpes bouchons en fines lanières


Dressage : Disposer 3 ou 4 petits tas de purée, les St jacques dessus, étaler le poireau en lanières harmonieusement puis saucer et ajouter cèpes et poireaux frits.


Organisation : St jacques à cuire au dernier moment, le reste est prêt avant.











