Recette idée n°6 : Saint-Jacques pochée, tombée de chicons de notre région, émulsion d’herbes et mousse de lait au turbot

[image: image1.jpg]S
’





Comme la photo l’indique, l’assiette doit rester neutre en couleur. La Saint-Jacques est pochée avec un fumé de turbot, dont on va se servir pour faire la mousse de lait. 
Pour faire la mousse, mélanger du lait  avec une glace de turbot, faire boullir le lait et au-dessus passer avec le mixer pour obtenir cette mousse très goûteuse. La purée d’herbes est placée entre chaque Saint-Jacques et la tombée d’endives en-dessous de la mousse de lait. Composer une assiette où le blanc domine, donc utiliser une assiette foncée, et au-dessus, on pose une tomate confite maison.
