Noix de Saint-Jacques gratinées

@ Temps de préparation
30 mina 1lh

<) Difficulté
Moyenne



|ngrédients

Pour le gratin :

30 grammes de panko

2 cuilleres a soupe de gruyere (rapé)
3 feuilles de thym

1 pincée fleur de sel

30 grammes de beurre fondu

Pour les noix de Saint-Jacques :

180 ml de vin blanc sec

3 brins de thym frais

1 feuille de laurier

4 échalotes (pelées et coupées en deux)
250 grammes de champignons (éservez les pieds et émincez le reste)
250 ml de fond de poisson

2 12 décilitres de lait entier

1 cuillere a soupe d'huile d'arachide

20 noix de Saint-Jacques

fleur de sel

30 grammes de beurre

30 grammes de farine

1 jaunes d’'ceuf

sel et poivre

M éthode de préparation



Dansun petit bol, mélangez le panko, le gruyére, lethym et lafleur de sel. Ajoutez lebeurre
fondu et mélangez bien. Réservez.

Dans un petit poélon, versez levin, ajoutez lethym, la feuilledelaurier, 1 échalote coupée en
deux et les pieds des champignons. Portez a ébullition et laissez frémir 4 minutes. Ajoutez le
fond de poisson et laissez réduire 10 minutes a découvert. Filtrez-le dansun verre doseur.
Laissez leliquiderefroidir légerement. Ajoutez lelait. |1 vousfaut 415 ml deliquide.

Faites chauffer I’huile d’arachide a feu vif dans une poéle. Salez et poivrez les noix de Saint-
Jacques que vous aurez d’abord bien séchées. Faites-lesdorer al’huiled’un coté pendant

3 minutes. Retour nez-les et pour suivez la cuisson pendant 30 secondes. Déposez les noix de
Saint-Jacques sur un plat. Baissez le feu.

Hachez finement le reste des échalotes et ajoutez-les dans la poéle. Faites-lesrevenir, ajoutez
les chapeaux de champignons finement coupés. Laissez cuire 5 minutes. Remuez
régulierement. Parsemez dethym et d’un peu defleur de sel. Ajoutez le beurre et laissez-le
fondre. Versez lafarine et mélangez jusgqu’a I’ obtention d’une masse lisse. Versez peu a peu
le mélange lait-vin. M élangez continuellement jusqu’a obtenir une sauceliée. Ajoutez le
jaune d’ cauf hors du feu et mélangez bien. Retirez du feu.

Ajoutez les noix de Saint-Jacques a la sauce, r épartissez-les dans six ramequins allant au
four ou dans des coquilles Saint-Jacques. Saupoudr ez du mélange au panko. Faites-les
gratiner sousun gril bien chaud.



