	LES ATELIERS DU SAMEDI

Salade de Saint Jacques et rémoulade de pomme.
Vinaigrette passion


Pour 4 personnes compter 12 Noix de coquilles Saint Jacques
Coques
· 500 gr de coques

· 5 cl d’huile d’olive

Dégorger les coques dans l’eau froide

Les ouvrir à feu vif avec de l’huile d’olive. Filtrer le jus de cuisson et le réserver

Décoquiller les coques et les réchauffer au moment dans leur jus de cuisson

Rémoulade pomme/céleri

· 1 jaune d’œuf

· 1 cuillère à café de moutarde

· 10 cl d’huile d’arachide

· 1 cuillère à café de vinaigre de xérès

· Sel, poivre

· 1 pomme Granny smith

· 100 gr de céleri rave

Réaliser une mayonnaise avec les ingrédients cités

A l’aide d’une mandoline, tailler le céleri rave et la pomme en fine julienne. Lier avec la mayonnaise

Vinaigrette au fruit de la passion
· 1 fruit de la passion
· 10 cl d’huile d’olive

· 1 cuillère à soupe de vinaigre de xérès

Cuisson
Poêler les noix de coquilles Saint-Jacques dans l’huile d’olive bien chaude.

Bien les colorer des 2 côtés, puis les couper en 2  dans le sens de l’épaisseur

Dressage et décoration

Dresser la rémoulade dans une assiette, à l’aide d’un emporte-pièce ou d’un cercle
Disposer les coques sur les bords puis les saint jacques au centre en corolle.

Surmonter d’une petite salade de saison ou de pousses de graines germées.

On peut apporter un peu de croquant avec des chips d’échalotes, pommes de terre vitelotte et de copeaux de radis noirs et truffes.

Entourer d’un cordon de vinaigrette passion
