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   Blanquette de joues de lotte et St jacques

Il vous faut, pour 4 personnes :

8 joues de lotte 

8 noix de St jacques

150 g de champignons de Paris

25 ml de vin blanc sec 

25 ml de fumet de poisson (pour moi Ariaké)

20 ml de crème liquide

2 échalotes émincées

1 cuillère à soupe de maïzena 

Sel, poivre du moulin et noix de muscade

Beurre

1 filet de jus de citron

Couper les champignons en brunoise et les faire revenir dans une noix de beurre.

Émincer les échalotes très finement et les faire fondre dans une noix de beurre, sans les colorer. Ajouter la maïzena, mouiller avec le vin blanc et le fumet de poisson.
Laisser réduire sans cesser de remuer. Saler, poivrer et ajouter la muscade râpée.

Ajouter la crème liquide et laisser cuire à petit bouillon jusqu’à épaississement.

Ajouter les noix St jacques et les champignons.
Remettre sur le feu environ 3 minutes. 

Goûter et rectifier l'assaisonnement si cela est nécessaire. Incorporer un filet de jus de citron, réserver et tenir au chaud.

Dans une poêle saisir dans du beurre les joues de lotte parées et bien essuyées. Compter environ deux minutes de chaque côté.
Dresser dans des petites cocottes individuelles en répartissant les joues, les noix de St jacques et la sauce.

Servir très chaud avec un riz pilaf. 
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