Recette du restaurant 
Les Comédiens
(7, rue Blanche, Paris 9è)

Noix de Saint-Jacques snackées à l’andouille de Guéméné, 

pomme purée, beurre nantais

Temps de réalisation : 45 min

Temps de cuisson : 8 min

Ingrédients (pour 4 pers):

· 16 grosses Saint-Jacques coraillées

· 4 tranches d’andouille de Guéméné 

· 1 kg de pomme de terre Agatha, Bintje

· 1 verre de vin blanc

· 2 échalotes

· 200 g de beurre salé

· 10 cl de crème liquide

Le beurre nantais :
Ciselez finement 2 échalotes
Les réduire dans 1 verre de vin blanc

Ajouter 200g de beurre à température ambiante
Emulsionnez jusqu’à obtention d’une « pommade »

Snackez les Saint-Jacques 3 min* de chaque côté. Les poivrer uniquement.

Préparez une pomme purée traditionnelle au beurre salé et crème fraîche.
La disposer au centre de l’assiette

Disposez le beurre nantais autour de la pomme purée

Poser les noix de Saint-Jacques snackées et dresser 1 tranche d’andouille sur chaque noix

Gratiner l’assiette 1 min sous le grill

Servez !

*Astuce du chef : snackez les Saint-jacques 2 min pour conserver le translucide des Saint-Jacques

