Brochette de Saint-Jacques et sabayon corail et safran





Ingrédients (pour 4 personnes):
12 Saint-Jacques avec corail, 4 jaunes d'oeuf, le jus d'un citron jaune, 1 zeste de combava, gingembre frais, quelques pistils de safran, 2 cuil. à s. de sésame au wasabi (épicerie asiatique), huile d'olive.

Préparation:
Séparer le corail des noix de Saint-Jacques.
Déposer les Saint-Jacques dans un plat et recouvrir une face avec des graines de sésame, arroser d'huile d'olive.

Mettre les jaunes d'oeuf dans un saladier au dessus d'un bain marie avec le corail, le jus de citron, le zeste, le gingembre, quelques pistils de safran et 3 cuil. à s. d'eau (attention à ne pas trop chauffer, il ne faut pas cuire les jaunes).

Bien mélanger, mixer et continuer à fouetter au batteur, toujours au bain-marie; le mélange va épaissir doucement et devenir très onctueux. Si la consistance devient trop épaisse, ajouter 1 ou 2 cuillerée d'eau en fouettant toujours.
Réserver.

Chauffer une poêle et snacker les Saint-Jacques 1 minute chaque face; rajouter quelques graines de sésame au wasabi en fin de cuisson et embrocher 3 noix par personne.

Verser 2 cuillerées de sabayon par assiette (il est conseillé de préchauffer les assiettes), déposer quelques pistils de safran; dresser la brochette sur son support et servir immédiatement.
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