Carpaccio de Saint-Jacques à la verveine





Ingrédients (pour 4 personnes):
16 noix de Saint-Jacques très fraîches, 3 citrons verts, graines de coriandre, une vingtaine de feuilles de citronnelle, 2 cs d'huile d'olive.

Préparation:
Nettoyer les noix de Saint-Jacques et couper chacune en 3 lamelles.
Préparer une marinade avec le jus d'un citron vert, l'huile d'olive, la moitié des feuilles de verveine ciselées, les graines de coriandre.
Etaler les lamelles de St-Jacques dans un plat et arroser de marinade. Filmer et réserver une vingtaine de minutes au frais. Ne pas préparer ce plat trop longtemps à l'avance, les Saint-Jacques ne doivent pas "cuire" dans le jus de citron.

Peler les 2 citrons restants à vif et prélever des quartiers.
Disposer les lamelles dans l'assiette de service; mon ardoise est parfaite pour mettre cette entrée en valeur :-))
Arroser de marinade et agrémenter de feuilles de citronnelle et de tranches de citron vert.
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