Tapas de Saint-Jacques et Jambon de Bayonne





Ingrédients (pour 10 tapas):
10 tranches de baguette ou 5 de pain de mie, 10 noix de saint-jacques, gelée de piment d'Espelette, 1 citron vert, sel Maldon, 5 petites tranches de jambon de Bayonne.

Préparation:
Toaster les tranches de baguette; (si vous utilisez du pain de mie, taillez 2 rectangles par tranches).
Tartiner avec une fine couche de gelée de piment d'Espelette.

Couper les noix de Saint Jacques dans l'épaisseur en tranches un peu épaisses.
Râper le zeste du citron vert avec la microplane.
Parsemer les Saint-Jacques de fleur de sel ou de sel Maldon (assez peu car le jambon est déjà salé), ajouter le zeste et passer 2 minutes au grill afin de les tiédir.

Déposer une fine tranche de jambon sur le dessus et servir!
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