
COQUILLES SAINT JACQUES ET GAMBAS 
FONDUE DE POIREAUX ET LARDONS FUMES


Les ingrédients pour 4 :

4 poireaux nouveaux moyens
100 grammes d'allumettes de lardons fumés  
16 noix de Saint Jacques 
12 grosses gambas crues décongelées et épluchées 
huile d'olive 
1 citron 
Sel, poivre 

Laver et éplucher les poireaux et les découper en rondelles. Garder un peu de vert, le découper en lanières. 
Presser le citron et garder le jus en attente. 

Dans une poêle faire chauffer un peu d'huile d'olive. Lorsqu'elle est chaude y jeter les poireaux et les lardons allumettes. Laisser cuire à feu doux sans les laisser colorer une dizaine de minutes. Poivrer.  

5 minutes avant la fin de cuisson des poireaux,  dans une autre poêle,  mettre à chauffer l'huile d'olive. Y faire cuire les noix de saint jacques et les crevettes, 2 minutes de chaque côté. Saler et poivrer puis mettre sur une assiette et réserver au chaud. 
Déglacer la poêle ayant contenu les Saint Jacques avec le jus de citron. Bien remuer avec une cuillère en bois en grattant le fond de la poêle  pour récupérer tous les sucs.

Sur chaque assiette disposer un lit de fondue de poireaux aux lardons, des noix de Saint Jacques et des gambas. Arroser avec le jus de citron. Décorer avec les lanières de poireaux frits dans un peu d'huile d'olive. Déguster vite....  
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