Carpaccio de Saint-Jacques de Noé&l : une entrée l
élégante et raffinée

Pére Noél

Lorsqu’arrivent la magie et les lumiéres de Noél, chaque table déborde de saveurs qui
évoquent le partage, la féte et la féérie. Parmi les entrées raffinées et élégantes a

déposer sous les guirlandes scintillantes, le carpaccio de Saint-Jacques se révele étre une
étoile incontestée. Avec sa délicatesse nacrée, ses ardmes subtils et son esprit festif, il
transporte petits et grands dans un voyage gustatif aussi doux qu’un flocon tombant sur la
neige. Préparer un tel plat, c’est comme composer une mélodie qui accompagne les rires et
I'attente du Pére Noél lors de la veillée !

I Carpaccio de Saint-Jacques de Noél : entrée élégante

Imaginez une assiette qui capte la lumiére des bougies, ou de fines lamelles de
Saint-Jacques se dressent comme les perles d’un collier précieux, prétes a faire briller

votre réveillon. Cette entrée sophistiquée se savoure avec admiration, tout en apportant une
touche de modernité au traditionnel festin de Noél. Ajouter un carpaccio de Saint-Jacques,
c'est ouvrir la porte a I'enchantement, avec une recette simple a préparer et absolument
exquise a déguster.

I Recette De Carpaccio De Saint-Jacques De Noél

Pour réussir cette entrée, il est essentiel de choisir des Saint-Jacques ultra fraiches et

de les manipuler avec douceur afin de préserver leur texture soyeuse. Les enfants, tout
comme les adultes, seront étonnés devant un plat aussi beau qu’un paysage hivernal ! Voici
comment réaliser votre carpaccio de Saint-Jacques de No&l en quelques étapes simples.

Ingrédients nécessaires

* 8 noix de saint-jacques fraiches

« 1 citron vert non traité

« 2 cuilleres a soupe d’huile d'olive douce
* 1 pincée de fleur de sel

* Quelques baies roses

* Un peu de poivre du moulin

* Quelques brins de ciboulette fraiche

Etapes de préparation

 Ouvrir délicatement les noix de Saint-Jacques et rincer rapidement a I'eau froide, puis
bien les sécher.

« A l'aide d'un couteau bien aiguisé, découper les noix en fines tranches et les disposer
harmonieusement sur de jolies assiettes.

 Presser le citron vert et verser quelques gouttes de son jus sur les tranches de
Saint-Jacques.
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« Arroser d'un filet d’huile d’olive douce pour souligner la douceur naturelle de la chair.

« Ajouter une pincée de fleur de sel, un tour de poivre et parsemer de baies roses écrasées.
Quelques brins de ciboulette finement ciselés viendront couronner le tout avec délicatesse.

» Réserver au frais pendant 15 minutes, le temps que les saveurs se marient.

Présentation : un vrai petit tableau de féte

Lorsque vous disposez votre carpaccio sur les assiettes, pensez a la magie de Noél !
Utilisez quelques zestes de citron vert pour rappeler la fraicheur, ajoutez une décoration
comestible (petites étoiles de pain d’épices, ou baies rouges) et laissez la place a
'imagination. Servi ainsi, ce plat éveille déja I'émerveillement, promesse d'un diner aussi
brillant qu’une guirlande sur le sapin.

Le carpaccio de Saint-Jacques, c’est comme un cadeau posé sur la table : il ne demande qu'a
étre ouvert et partagé, dans la joie et la gourmandise !

I Accompagnements et astuces pour sublimer le carpaccio

Pour accompagner votre entrée, proposez des blinis tiedes ou de fines tranches de pain de
campagne toastées. Un soupcon d'huile truffée ou quelques graines de grenade apporteront une
note originale et festive. N’hésitez pas a parsemer de zestes d’agrumes ou d’herbes fines,

pour régaler les yeux autant que les papilles. Le secret réside dans la simplicité : chaque
ingrédient doit évoquer la pureté d’un matin sous la neige !

Si vous aimez varier les plaisirs autour des fruits de mer durant les fétes, le tartare de
Saint-Jacques pour les fétes est une alternative étonnante pour composer un menu festif aux
saveurs marines tout aussi raffiné. Les textures fondantes et les parfums délicats séduiront
tous vos invités autour de la table du réveillon.

I Tableau : Résumé des points forts du carpaccio de
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Tableau récapitulatif

Elégance Une présentation raffinée digne des plus jolies
tables de Noél

Simplicité Une préparation rapide, sans cuisson, qui
préserve le goQt naturel

Légereté Un plat frais qui ouvre parfaitement I'appétit
avant les festivités

Magie La promesse d’'une entrée féérique, idéale pour
émerveiller petits et grands

Idées pour personnaliser votre entrée de Noél

Le carpaccio de Saint-Jacques peut devenir le terrain de tous les réves : glissez-y quelques
lamelles de truffe, ajoutez une pointe de vanille ou bien remplacez la ciboulette par de
I'aneth. Laissez parler votre créativité ! Cette entrée se transforme en véritable terrain
d’expression pour cueillir la magie de Noél et surprendre le Pére Noél lui-méme si, par
hasard, il venait a passer par la cuisine...

Astuce de chef : Pour découper les Saint-Jacques plus facilement, placez-les 10 minutes au
congélateur. Elles seront plus fermes et plus simples a tailler sans les abimer. Les enfants
adoreront vous regarder réaliser cette manceuvre qui ressemble a une danse de flocons...

Les amateurs de cuisine pourront aussi explorer d’autres recettes classiques comme les
coquilles Saint-Jacques gratinées, pour une alternance de textures et de godts, toujours
dans l'esprit de la générosité de Noél. Les deux recettes se marient a merveille lors d’'un
méme repas festif ou pour découvrir plusieurs facons de savourer la star des océans.

FAQ : Vos questions sur le carpaccio de Saint-Jacques a Noél

Voici les réponses aux questions les plus fréquentes pour réussir et savourer le carpaccio
de Saint-Jacques lors du repas de Noél :

Faut-il utiliser des Saint-Jacques fraiches ou surgelées ?

Il est recommandé d'utiliser des Saint-Jacques fraiches pour profiter pleinement de leur
godt délicat et de leur texture fondante, mais des noix surgelées de grande qualité peuvent
tout de méme convenir si elles sont bien décongelées et égouttées.

Peut-on préparer le carpaccio a l'avance ?
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Oui, il est possible de préparer le carpaccio quelques heures a I'avance, mais il est
préférable d’ajouter 'assaisonnement et les agrumes juste avant de servir pour conserver
toute la fraicheur du plat.

Comment découper les noix de Saint-Jacques en tranches fines ?

Utilisez un couteau bien aiguisé et, pour plus de facilité, placez brievement les noix au
congélateur afin de les raffermir. Ainsi, les tranches seront régulieres sans écraser la
chair.

Quels sont les meilleurs accompagnements ?

Quelques tranches de pain grillé, des blinis et une salade croquante sont idéaux pour
accompagner ce plat Iéger. Pensez aussi aux zestes d’agrumes ou aux herbes aromatiques pour
varier les plaisirs.

Le plat est-il adapté aux enfants ?

Oui ! Le carpaccio de Saint-Jacques est doux et subtil. Les plus petits adoreront sa
finesse, surtout si la présentation est colorée et ludique. Et bien entendu, la magie de
Noél rend tout encore plus appétissant !

Comment étre sr de la fraicheur des Saint-Jacques ?

Les noix doivent dégager une légére odeur iodée et avoir un aspect nacré. Demandez conseil &
votre poissonnier pour vous assurer d’avoir un produit d’excellence pour Noél.

Peut-on ajouter une touche personnelle a la recette ?

Tout a fait ! Variez les huiles, ajoutez des épices ou des fruits frais (comme la grenade),
ou agrémentez de petites décorations comestibles pour rendre le plat encore plus festif et
surprenant.

Vous voila prét & composer un menu de féte qui fait réver et saliver tout le monde autour de

la table, du plus petit au plus grand, tandis que la veillée s’anime de chansons, de contes

et de jolis secrets en attendant la visite du Pére Noél. Un carpaccio de Saint-Jacques de

Noél, c’est une invitation a la gourmandise et & '’émerveillement... comme un miracle gourmand
qui s'invite sous le sapin !
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