ST JACQUES AU BEURRE DE PAMPLEMOUSSE

Le marché:

· 8 coquilles 

· 1 pamplemousse non traité ou "bio"

· 50 g de beurre demi-sel mou

· poivre, piment

· 250 g de farine

Réalisation:

· laver et essuyer le pamplemousse

· râper le zeste, réserver le jus pour autre chose

· manier le beurre avec le zeste, poivre et une prise de piment

· parer les noix, réserver coraux et robes pour un autre usage

· trancher les noix en deux dans l'épaisseur

· nettoyer les 4 plus belles coquilles, y dresser les mollusques

· répartir le beurre manié, poser les couvercles

· préparer un repère (pâte de farine et d'eau) avec la farine et 10 cl d'eau

· en luter (souder) les coquilles

· enfourner à 240° (th 8) pour 4 minutes

· servir de duite

Nota:

· on peut varier avec orange, mandarine, citron jaune ou vert, combava…

· les grincheux atténueront la force du zeste en le blanchissant à peine

· un Condrieu les jours de fête, à défaut un Viognier de l'Ardèche

· si on devait partir de noix décoquillées les dresser dans des ramequins avant d'enfourner chaleur maximale, servir sans attendre dès que le beurre est fondu 

