Salade de Noél aux coquilles Saint-Jacques : l
recette festive et raffinée

Pére Noél

Noél approche, les guirlandes illuminent la maison et la magie flotte dans I'air. Et s'il y

a bien un moment ou la table se transforme en véritable paysage féérique, c’est bien lors du
repas de féte. Parmi les mets incontournables, la salade de Noél aux coquilles Saint-Jacques
occupe une place privilégiée, mélant délicatesse de la mer et fraicheur végétale.
Laissez-vous guider pas a pas pour surprendre et émerveiller petits et grands avec une
entrée digne des plus belles histoires de Noél.

I Recette De Salade De Noél Aux Coquilles Saint-Jacques

Préparer une salade de Noél avec des coquilles Saint-Jacques, c’est un peu comme composer un
tableau avec des couleurs chatoyantes. Chaque ingrédient vient ajouter sa touche de magie,
créant une symphonie de saveurs et de textures. Suivez cette recette festive, spécialement
pensée pour enchanter votre tablée !

Salade de Noél aux coquilles Saint-Jacques : recette festive

Ingrédients pour régaler 4 personnes

« 12 belles coquilles Saint-Jacques fraiches (ou surgelées, bien décoquillées)
» 1 mélange de jeunes pousses (roquette, mache, épinard...)

¢ 1 orange et 1 pamplemousse (pour des suprémes juteux)

» 1 avocat mar

« Huile d’olive de qualité et vinaigre balsamigue blanc

* Quelques baies roses pour la déco et le parfum

* Quelques noisettes torréfiées ou noix de pécan concassées

« Sel, poivre du moulin

Etapes de préparation

 Préparez les agrumes : Pelez I'orange et le pamplemousse a vif, puis prélevez les suprémes
au-dessus d’'un bol pour recueillir le jus. Réservez les quartiers et le jus.

« Emincez 'avocat en fines lamelles, arrosez-le d'un filet de jus de citron pour éviter
qgu’il noircisse.

e Chauffez une poéle bien chaude avec un peu d’huile d'olive. Saisissez les noix de
Saint-Jacques 1 minute par face (attention a ne pas trop cuire ! Elles doivent rester
perlées et tendres). Salez, poivrez, ajoutez un tour de baies roses écrasées.

« Disposez les jeunes pousses dans chaque assiette, ajoutez les quartiers d’agrumes, les
lamelles d’avocat, puis les noix de Saint-Jacques.

 Assaisonnez d'un filet d’huile d'olive, d’un trait de vinaigre balsamique blanc et
parsemez de noisettes torréfiées.

Une bouchée de cette salade, c’est comme ouvrir un colis surprise du Pére Noél : chaque
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saveur se dévoile, 'une apres l'autre, pour un émerveillement renouvelé !

I Idées Pour Subtiliser Votre Entrée Festive

Le secret d’'une salade de Noél réussie réside dans la qualité et la fraicheur des
ingrédients, mais aussi dans les petits détails qui font toute la différence. N'hésitez pas
a personnaliser la recette selon vos envies :

* Remplacez les agrumes par des fruits de la passion pour une touche exotique.
« Ajoutez quelques fines tranches de radis pour le croquant et la couleur.
e Pour les amateurs de produits de la mer, parsemez quelques ceufs de saumon sur la salade.

Coté présentation, laissez parler votre créativité : une belle assiette, quelques brins
d’aneth ou une étoile de carambole feront toute la différence visuelle.

I Variantes Gourmandes Et Astuces de Chef

Comme une étoile filante dans le ciel de Noé&l, osez revisiter votre salade : pourquoi ne pas
remplacer les noix de Saint-Jacques par un carpaccio de Saint-Jacques pour l'apéritif si
vous souhaitez une version plus Iégére ? Pour une touche plus festive, ajoutez une pointe de
citron caviar ou un soupcon de fleur de sel a la truffe.

Si vous aimez explorer d’autres saveurs de la mer pour vos repas de féte, il n’est pas rare
de trouver des associations surprenantes et délicieuses, telles que le mariage subtil entre
les agrumes et les crevettes. L'ajout de zestes ou de jus frais peut sublimer les crustacés
pour une entrée tout en couleurs. salade aux agrumes et crevettes est d’ailleurs une option
a découvrir pour varier les plaisirs sans jamais se lasser.

Comme les flocons de neige qui se rejoignent pour former un unique manteau blanc, chaque
ingrédient de votre salade contribue a créer une harmonie parfaite, faisant de votre entrée
un moment inoubliable.

I FAQ — Tout savoir sur la salade de Noél aux coquilles

Avant de vous lancer dans la préparation de cette recette, voici quelques réponses aux
questions que I'on se pose souvent a propos de cette entrée festive !

Peut-on préparer la salade de Noél aux coquilles Saint-Jacques a

Il est préférable de préparer les éléments de la salade a I'avance (laver les pousses,
couper les agrumes, préparer I'avocat), mais de cuire les Saint-Jacques et d’assembler la
salade juste avant de servir, pour garder tout le moelleux et la fraicheur.

Comment choisir de bonnes coquilles Saint-Jacques ?

Privilégiez des noix bien nacrées, sans odeur forte. Si possible, optez pour des
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Saint-Jacques fraiches chez un poissonnier, mais les versions surgelées de qualité peuvent
aussi convenir pour cette recette magique de Noél.

Quelles alternatives pour une version végétarienne ?

Pour une salade sans fruits de mer, vous pouvez remplacer les Saint-Jacques par des
quartiers de mangue poélée ou des dés de patate douce rotie, qui apporteront douceur et
originalité & votre plat.

Quels accompagnements suggérer avec cette entrée ?

Un pain légérement toasté au beurre salé ou quelques blinis tout chauds sont parfaits pour
accompagner cette salade. N'hésitez pas a servir un verre de jus pétillant pour ajouter une
note festive a votre table !

Comment apporter une touche féérigque a la présentation ?

Utilisez des emporte-piéces en forme d’étoile pour découper certains légumes, parsemez la
salade de micro-pousses ou ajoutez des perles de vinaigre balsamique : effet « waouh »
garanti devant le sapin !

Avec cette recette de salade de noél aux coquilles Saint-Jacques, la féerie s'invite
assurément dans vos assiettes. Offrez & votre famille et & vos invités une entrée qui
scintille de fraicheur et d’élégance, et n'oubliez pas que le secret le plus savoureux reste
le partage autour de la table, sous le regard bienveillant du Pere Noél... qui adore les
belles salades, c’est certain !
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