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Velouté de topinambours


aux noix de saint-jacques


Préparation : 20 min


Cuisson : 35 min


Pour 4 personnes




	> 700 g de topinambours


	> 1 grosse pomme de terre


	> 70 cl de lait


	> 1 gousse de vanille


	> 4 noix de saint-jacques


	> 15 g de beurre


	> 4 pincées de paprika


	> sel et baies roses





Épluchez les topinambours et la pomme de terre ; coupez-les 


en cubes. Mettez-les dans une casserole et versez le lait. 


Fendez la gousse de vanille en deux et grattez les graines 


au-dessus du lait, ajoutez la gousse elle-même et 1 pincée 


de sel. Portez le lait à ébullition, puis laissez cuire 30 minutes 


environ, à feu doux.


Pendant ce temps, lavez les noix de saint-jacques et séchez-les 


sur du papier absorbant. Placez-les au congélateur pour 


5 minutes environ (raffermies par le froid, elles seront plus faciles 


à trancher). Coupez-les ensuite en deux dans l'épaisseur. 


Dans une poêle, faites-les saisir et dorer des deux côtés avec 


le beurre, à feu moyen, pendant 5 minutes ; réservez dans 


la poêle sous une feuille d'aluminium.


Lorsque les légumes sont cuits, ôtez la gousse de vanille, 


prélevez 2 louches de bouillon et mixez les légumes ; 


rajoutez au fur et à mesure le lait vanillé restant jusqu'à obtenir 


la consistance désirée.


Assaisonnez le velouté de baies roses moulues et versez-


le dans des assiettes creuses. Ajoutez les noix de saint-jacques, 


parsemez de paprika et servez aussitôt.




Pour changer : Remplacez les saint-jacques par 2 escalopes de foie gras 
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