
Pour 6 personnes :

18 noix de saint jacques (500g de noix de pétoncles)

150g de fins lardons fumés

1 grosse boite de marron au naturel

2 c à s d’échalotes ciselées (surgelées)

2 c à s de fond de veau en poudre

30 g de beurre

50 cl de crème liquide

Sel et poivre

Faites rissoler les lardons à sec dans une sauteuse. Les retirer puis mettre à leur place à dorer les échalotes. Versez ensuite 75 cl d’eau, ajoutez le fond de veau et portez à ébullition en remuant jusqu’à ce qu’il soit dissous. Baissez le feu pour que le liquide frémisse 5 mn, puis réglez-le au minimum. 

Egouttez les marrons, mettez la moitié dans le bouillon, versez la crème, salez et poivrez.

Mixez au mixeur plongeur pour obtenir un velouté.

Faites fondre le beurre dans la poêle antiadhésive et saisissez les saints jacques (pétoncles)

1 mn par face à feu vif. Ajoutez dans la sauteuse, rectifiez l’assaisonnement et servez très chaud.

Ciselez de la ciboulette ou du persil, et parsemez le plat au moment de servir.

Boisson Servir un vin blanc très frais  Pouilly.  
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