La recette de Alain Paton
SAINT-JACQUES ET LOTTES AUX CEPES

Proverbe breton @« Restachou mat zo mat da gaout »

.« Les bons restes sont bons ¢ prendre ou @ accommoder »

Recette pour 4 personnes

Durée de réalisation : Ih {5 minutes

Ingrédients :

1.2 g de queues de lotte ( 600 grammes une fols cuites )

3 noix de saint-jJacques décortiquées par personne

800 gr de cépes frais sinon des girolles ou champignons de Paris

] Sauce aux morilles, on en trouve une tres correcte chez Picard (ce n'est
pas de la publicité, mais un fait)

{00 gr de parmesan rape
P

E 50 ¢! de creme fraiche épaisse
Lamelles de truffe si possible
100 grammes de beurre salé

fu i
X Sel, poivre blanc
€
Préparation :
T Nettoyez les champignons au pinceau et un petit couteau, essuyez-lés au papler
ﬂ absorbant, évitez si possible de les passer sous f'eau.
|

Tranchez-les en fines famelles.

Dans une sauteuse, passez-les dans le beurre frissonnant, pour faire évaporer
| Feau quils contiennent. les saler légerement. en fin de cuisson, poivrez legerement.
ajoutez 20 ¢ de créme fraiche. bien fier le tout et reservez dans un récipient.
Retirez toutes les peaux qui entourent les queues de lote. ¢’estimportant. Coupez-
fes en dés de 30 grammes environ

versez les morceaux de lottes pour S minutes, leur faire rendre leur eau, reservez
et conservez I'eau rendue pour allonger si besoin vatre sauce finale. (Vous pouvez
i realiser ces préparations fa veille).

| Dans la sauteuse ol vous avez fait revenir les charnpignons, ajoutez du beurre et

| Escalopez les saint-Jacques, podlez-les dans du beurre chaud 30 secondes par face,
juste pour les marquer.

Pour votre satce : soit vous utilisez les pavés achetés chez le marchand de surgelés.
24 3 par personne. ailonges d'un peu de creme fraiche. soit vous melangez du fonds
de champignons dars de fa créme fraiche avec le jus rendu de la lotte. Pour une
bonne consistance de votre sauce, testez sur le dos d'une cuiliere a soupe. votre
sauce doit tenir et se figer,

It ne vous reste plus qu's dresser dans des coupelles ou ramequins individuels.
Déposez en premier les champignons. disposez les morceaux de lote et les saint-
facques par-dessus, nappez de sauce. si vous en avez, disposez une lamefle de truffe
au centre. Répartr le parmesan ripé et faite dorer au gril 5 minutes environ

Servez rapidement, prévovez un risotto aux champignons en accompagnemerit s'il
s'agit de votre plat principal,

Un crémant brut blanc ou rosé soulignera Fharmonie de votre plat

ET BIEN SUR BON APPETIT!




