Carpaccio de Saint-Jacques, mousseline de carottes et mangue





Ingrédients (pour 4 personnes):
8 belles noix de Saint-Jacques, 500 g de carottes, ½ mangue, noix de muscade, huile de noisette, noisettes, pistaches vertes, amandes émondées, sel de Maldon, poivre.

Préparation:
Peler et couper les carottes en morceaux. Les cuire dans un peu d'eau salée.
Mixer finement (la consistance doit être celle d'une purée légère), ajouter la noix de muscade râpée, assaisonner.
Peler la mangue et couper en fine brunoise.
L'incorporer à la mousseline de carottes, mélanger, ajouter un filet d'huile de noisettes et laisser refroidir. 

Torréfier les noisettes, amandes et pistaches. Les concasser grossièrement.

Couper les Saint-Jacques en lamelles.

A l'aide d'un emporte-pièce dresser un rectangle carotte/mangue sur une assiette; déposer harmonieusement les lamelles de St-Jacques et la concassée de fruits secs sur le dessus.

Verser un filet d'huile de noisette et parsemer de sel Maldon (sel très pur qui rehausse la saveur des aliments). 
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