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Ingrédients pour la panacotta de Roquette Ingrédients pour la salade de St Jacques aux
pour 2 & 3 personnes: agrumes :

1feuille de gélatine 12 noix de St Jacques par personne

200g de creme liquide entiére 2 a 3 quartiers de clémentine (coupés en

50q de roquette tranches) . .

Le jus d1/2 citron jaune (a ajuster selon vos Quelques feuilles de roquette voir des germes
gouts de roquettes (plus fins et plus parfumes)

Sel (ni trop, ni trop peu pour ne pas écraser la
roquette et les St Jacques et
Poivre (pas mal pour booster la roquette)

Marinade des St Jacques et assaisonnement :
1 belle cuillere a café de miel

2 ¢ a soupe de balsamique blanc ou vinaigre de
cidre

1/2 orange et 1/2 citron bio (zeste et jus)

Huile de colza ou olive

sel
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Préparation de la panacotta de Roquette

e -Mettre la gélatine a tremper dans un récipient d'eau froide.

e ‘Dans le bol du Thermomix, peser la moitié de la creme et faire chauffer a 95°. (le temps
dépend de la quantité, vous pouvez tripler la recette)

e ‘Ajouter la gélatine essorée a la creme chaude et mélanger quelques seconde pour faire
fondre la gélatine

e -Ajouter le reste de creme, la roquette, le citron, le poivre et le sel et mixer Tmn vit 10.

e VERIFIER ET RECTIFIER L'ASSAISONNEMENT

e -Couler dans le fond d'une grande verrine ou d'une assiette creuse (plus gourmand en place

dans le frigo @

La Marinade de Saint Jacques aux agrumes
e -Préparer et laver les St Jacques. Couper chaque noix en 3 ou 4 dans I'épaisseur
‘Réserver dans une boite creuse.
‘Préparer la marinade des St Jacques en commencant par zester %2 orange et % citron.
Dans un bol, mettre les zestes + miel + vinaigre et mélanger avant d'ajouter le jus des
agrumes (1/2 citron + %2 orange) et 'nuile. Saler
‘Réunir les St Jacques et la marinade 2 a 3h seulement avant de servir sous peine que le jus
de citron les cuisent

Dressage
Sur les panacottas,
e répartir harmonieusement les lamelles de St Jacques,
e |es morceaux de clémentine,
e |la roquette, quelques batonnets de radis rose pour la couleur et le
croguant.
e Parsemer éventuellement de quelques graines de pavot bleu et de
poivre Timut.
e Terminer par 1 ¢ a soupe de marinade par verrine.
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