L.a Recette de Alain Paton

ST JACQUES AUX BRISURES DE TRUFFES

Le mois d'avril annonce la fin de la periode de péche de la coquille 5t
Jacques. On sait que cette peche est strictement reglementée d'un commun
accord entre les pécheurs et les autorités afin de preserver la ressource.

Ce mollusque bivalve a developpé durant I'hiver son corail. La coquille 5t
Jacques est hermaphrodite et possede un corail de deux couleurs, blanc pour
les produits genitaux males et rouge pour la partie femelle.

Regalons nous donc, une derniere fois de ce merveilleux coquillage en
attendant la saison prochaine.

Cette recette me vient de 'excellent restaurant « les Mignardises » situe
I rue du Progres a Villiers sur Marne,

Ingrédients :
= Prévoir trois a quatre coquilles  + Une tomate cerise pour la decoration
decortiquées par personne. *De la puree de pommes de terre
* Demander a votre poissonnier de vous aromatisee au jus de truffe
les preparer, * Une lamelle de courgette pour la

= Une petite truffe & raper ou un petit presentation
bocal de brisures de truffes avec du = De |a creme fraiche
jus de truffe

Préparation :
Faire |a purée, y incorporer du jus de truffe et reserver. (On en trouve de la toute
préte chez une enseigne de produits surgeles)

Pour la décoration :

* Chauffez la tomate cerise a la poéle dans du beurre sans eclater la peau, réservez.

* Coupez, avec une mandoline de preference, les courgettes en lamelles, en faire
blanchir une par personne dans de ['eau salee bouillante, puis tremper dans un bol
d'eau glacée pour stopper la cuisson et conserver la couleur.,

= Frire les autres languettes de courgette coupées en julienne,

* Dans une casserole, mettre la creme fraiche a feu doux, faire reduire et la fouetter
pour faire une emulsion aéree, ajoutez le jus de truffe.

= Assaisonnez votre sauce.

= Dorez au beurre les Saint-facques une minute par face. Elles se consomment
aujourd’hui presque crues au coeur.

* Présentez le tout sur une assiette chaude de preférence, comme sur 'image.

* Aumoment de servir rapez des brisures de truffes sur vos Saint-Jacques.

* Accompagnez ce plat d'un vin de Bourgogne blanc.

Et bien sir, bon appétit !



