Cassolettes de Saint Jacques aux poireaux
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Préparation : 35 min

Cuisson : 35 min

Ingrédients (pour 4 personnes) :
- 16 noix de Saint Jacques
- 2 poireaux
- 2 échalotes
- 10 cl de vin blanc sec
- 20 cl de crème liquide
- 250 g de pâte feuilletée
- 1 oeuf
- Huile
- Beurre
- Sel, poivre

Déroulement :
Laver les poireaux, les émincer finement. Eplucher les échalotes, les tailler en fines lamelles.

Dans une poêle, faire revenir les échalotes dans un peu de beurre, pendant 2 à 3 minutes. Quand elles sont translucides, ajouter les poireaux. Poursuivre la cuisson 5 minutes. Arroser de vin blanc, laisser réduire 5 à 7 minutes, ajouter la crème, laisser réduire à nouveau 5 à 7 minutes. Saler et poivrer. Réserver.

Faire revenir les noix de Saint Jacques dans une poêle très chaude avec un filet d'huile. Les saisir rapidement sur chaque face, elles doivent rester crues à l'intérieur.

Répartir les noix de Saint Jacques dans les cassolettes (ou les bols), recouvrir des poireaux et de leur sauce.

Préchauffer le four à 210°/Th7.

Etaler la pâte feuilletée, dedans, découper quatre cercles (d'environ 2 cm plus grands que le diamètre des cassolettes). Badigeonner les bords des cassolettes de l'oeuf battu, recouvrir de pâte feuilletée. Enfourner pour 15 minutes. Le feuilletage va gonfler et dorer. Servir immédiatement.
Du fond de mes casseroles
http://mescass.canalblog.com/
