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NOIX DE SAINT-JACQUES A LA FONDUE DE POIREAUX
Pour 6 personnes :

6 grands blancs de poireaux - 20g beurre doux - 20cl creme
liquide entiéere - sel - poivre - noix de muscade moulue - 3 noix de
Saint-Jacques/personne - 20g beurre 1/2 sel - poivre -

Couper en trongons de 7 a 8 cm les poireaux, couper chaque
troncon en 2. Les laver a lI'eau fraiche, égoutter. Les émincer au
couteau dans la longueur. Fondre dans une poéle le beurre,
verser les poireaux, remuer et cuire a feu moyen 7 minutes.
Assaisonner en sel, poivre, noix de muscade. Mélanger. Verser la
créeme. Laisser compoter a feu doux 5 minutes.

Dans une autre poéle, fondre les autres 20g de beurre. Quand il
est bien chaud, poser délicatement les noix de St-Jacques dans la
poéle. Les cuire 3 minutes puis les retourner, les assaisonner, les
cuire 3 minutes, les retourner assaisonner et cuire encore 1
minute.

Dans les assiettes chaudes, déposer les poireaux émincés crémeés
puis disposer les noix de St-Jacques. Servir aussitot.
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