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Pour
4 personnes

Carpaccio de coquille Saint-Jacques
Et betterave, jus réduit & la réglisse

Choisissez-la bien lourde et de préférence vivante et entiére, encore
fermée dans sa coquille. Si vous I'achetez sans coquille, la noix doit étre
bien ferme et élastique, au parfum frais et & la chair de couleur ferme.

e 12 noix de Saint-Jacques
e 1 piéce de betterave crue
e Huile d’olive

e Fleur de sel

e Piment d’Espelette

On réalisera I'ensemble de ces manipulations dans une eau glacée pour protéger les noix.
Détailler la betterave en fines tranches afin de pouvoir les découper avec un emporte-piéce. A
I"avance, sur du papier sulfurisé, disposer un cercle en inox de 10 centimétres de diamétre et
tailler de fines lamelles de Saint-Jacques. Disposer les lamelles & I'intérieur du cercle en forme de
rosace en intercalant une rondelle de betterave entre les tranches de Saint-Jacques. Au moment,
il vous restera seulement & décercler et retourner la feuille sulfurisée sur |'assiette.

e 30 cl de jus de betterave
e 30 cl de fond de veau
e Réglisse poudre

Dans une casserole mettre a réduire le jus de betterave des 2/3 puis ajouter le fond de veau et la
poudre de réglisse. Laisser réduire de nouveau afin d’obtenir la consistance désirée.
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