Poélée de Saint Jacques, risotto de cépes et asperges
vertes, émulsion de jus de tmcttjffes, feuille croustillante

Ingrédients, pour 4 personnes

-st jacques
-riz arborio |

400¢9
200g

20g
120g

20g
-feuille it 4y
-graine de 2.54
-oignons 309

-huile oli 20g

-vin blan 404
-fond de §(Mle poudre 10g
-créme f(lv@&te unt 50g
-sel ,poi pm

aux graines

e pavot.

Progression

Risotto de cépes, faire suer les oig
ajouter le riz et bien le mék

ins |I' huile d' olive,
airiz” (léegerement
au vin blanc et
réduire pour évaporer l'alcool, puis mouiller auteuravec.de l'e

Assaisonner puis laisser cuire tout en remud

Cuire les asperges a |
refroidir.

A
s deux faces, enile

Poéler les st jacques I' huile d' olive
assaisonnant.

Emulsion jus de truffes,
blanc, presque a sec, mouil
, puis crémer.

Assaisonner puis mettre le jus
( attention au sel a cause du jus de

Une fois la sauce terminée, donner un co
I' émulsionner et aérer au fouet.

uire les oignons ciselés avec du vi
vec du fond de volaille , laisser cuire “

fes a la derniere minute

Feuille de brick, badigeonner d'huile puis mettre les graines de
pavot , couper la feuille en 16 comme une tarte. La passer au four
3mn a 180° pour lui donner une légere coloration blonde. Attention
mettre une grille par dessus pour éviter que cela s' envole dans le
four .
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