Salade de coquilles Saint-Jacques, mousse de corail et ketchup au citron
Ensalada tibia de vieiras, espuma de sus corales y ketchup de limôn 


Temps de préparation : 20 minutes
Cuisson : 20 minutes + 2 heures pour le ketchup 
Coût: raisonnable 
Difficulté: moyenne


Ingrédients
	12 coquilles Saint-Jacques 



huile d'olive 



fleur de sel de Majorque 



poivre blanc 



La mousse de corail 



sauge, ciboulette, cerfeuil, basilic 



3 feuilles de gélatine 



eau minérale 



La salade 



scarole, laitue, feuilles de chêne, roquette 



algues 
(50 g de haricots verts de mer) 



Gelée de mer citronnée 



100 ml d'algues de mer 



zeste de citron râpé 



1 feuille de gélatine 



Ketchup au citron 



1 kg de tomates mûres 



zeste râpé d'un citron 



30 ml d'huile d'olive vierge extra 



le jus de 1/2 citron 



30 g de sucre muscovado 



20 ml de vinaigre de Modène 



sel et poivre 



Bâtonnets croustillants 



1 brioche 


Préparation des coquilles Saint Jacques 

1. Ouvrir les coquilles, laver et réserver les noix. Recueillir le corail pour la préparation de la mousse. 

2. La mousse de corail aux herbes 

3. Faire sauter le corail dans un peu d'huile, saler, poivrer. Ajouter 400 ml d'eau minérale bouillante. Écumer, laisser cuire deux minutes seulement, égoutter et réserver. 

4. Blanchir 15 g de mélange d'herbes fraîches dans 250 ml d'eau minérale bouillante avec un peu de sel. Mixer et filtrer. Mélanger les deux bouillons, herbes et corail, et incorporer la gélatine délayée. Mettre à refroidir jusqu'à ce que l'ensemble se fige légèrement. Monter la mousse au fouet électrique de façon à obtenir le triple du volume initial, pendant 10 ou 12 minutes. Réserver la mousse dans un moule plat et large, ce qui permettra de couper les parts facilement. 

5. La salade 

6. Tailler les salades bien lavées en lanières fines et régulières.

La gelée d'eau de mer citronnée 

1. Porter à ébullition 100 ml d'eau de mer, ajouter un peu de zeste de citron râpé blanchi et un peu de poivre blanc moulu. 

2. Filtrer et incorporer la gélatine. Laisser prendre dans un grand moule, ce qui permettra de découper de parfaits petits dés dans la préparation solidifiée.

Ketchup au citron 

1. Ébouillanter, peler et couper en quartiers les tomates mûres. Déposer les quartiers aplatis dans un plat à four, bien étalés. Arroser d'un peu d'huile et saupoudrer de sel, de sucre et de citron râpé. 

2. Cuire au four à 100°C. (200°f.) pendant deux heures. 

3. Mixer très finement avec le reste des ingrédients du ketchup et réserver.

Bâtonnets croustillants 

1. Découper la brioche en bâtonnets fins et longs. 

2. Les faire dessécher au four à 80°C. (160°F) pendant 20 minutes. Réserver dans une boîte hermétique.

Finitions et présentation 

1. Saler et poivrer les salades et les disposer en tas allongé au centre de l'assiette. 

2. Y déposer les noix de Saint-Jacques juste saisies sur une plaque chromée, assaisonnées d'huile et de fleur de sel. 

3. Autour, la mousse de corail, la gelée d'eau de mer citronnée et des filets de ketchup au citron. 

4. Répartir les bâtonnets croustillants sur l'ensemble ainsi que des branches de ciboulette et de cerfeuil.

