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Quand vient le mois de décembre, tout le monde ressent cette excitation particulière, un peu
comme une douce neige qui tomberait sur nos cœurs impatients. La table se prépare à briller
et l'envie de préparer des mets délicats, dignes du repas du Père Noël lui-même, devient
irrésistible. Parmi les incontournables des fêtes, la coquille Saint-Jacques occupe une
place de choix : raffinée, gourmande, parfumée… C’est une étoile parmi les recettes
festives, qui capture toute la magie des réveillons.

Recette de coquilles Saint-Jacques de Noël

Prêts à embarquer pour une aventure culinaire ? Imaginez les douceurs iodées des
Saint-Jacques, nappées d’une sauce onctueuse, dorées sous une fine couche gratinée, comme un
tapis d'étoiles illuminant le ciel de Noël. C’est une recette qui plaît à toute la famille,
sans exception, et qui laisse toujours un souvenir gourmand sous le sapin… ou dans
l’assiette !

Ingrédients pour 4 personnes

• 12 noix de Saint-Jacques fraîches avec corail

• 200 g de champignons de Paris

• 1 échalote

• 10 cl de vin blanc sec

• 20 cl de crème fraîche épaisse

• 40 g de beurre

• 30 g de farine

• 50 g de gruyère râpé ou parmesan

• Sel, poivre, muscade râpée

Temps de préparation : environ 25 minutes.

Temps de cuisson : 18 minutes.

Étapes de préparation

• Nettoyez soigneusement les noix de Saint-Jacques. Rincez les coraux sous l’eau froide.
Épongez avec du papier absorbant.

• Émincez l’échalote et les champignons. Faites revenir le tout 3 minutes dans 20 g de
beurre.

• Ajoutez les noix de Saint-Jacques, versez le vin blanc. Faites mijoter 2 minutes à feu
moyen. Retirez les noix en réservant les légumes et le jus.

• Préparez un roux : dans une casserole, faites fondre les 20 g de beurre restants. Ajoutez
la farine, mélangez vivement, puis incorporez le jus de cuisson. Remuez pour obtenir une
sauce épaisse.
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• Hors du feu, ajoutez la crème fraîche, salez, poivrez, épicez avec une pincée de muscade.
Replacez les légumes et les noix de Saint-Jacques dans cette sauce.

• Répartissez dans des coquilles ou de petits ramequins, saupoudrez de fromage râpé.

• Faites gratiner 8 à 10 minutes sous le gril du four jusqu’à ce que la surface soit bien
dorée.

Et voilà, la Recette de coquilles Saint-Jacques de Noël est prête à régaler petits et
grands, même les lutins !

Secrets et astuces pour des coquilles vraiment féériques

Pour que ce plat soit vraiment magique, choisissez des Saint-Jacques ultra fraîches.
N’hésitez pas à demander conseil à votre poissonnier, qui saura vous guider. Et si vous
voulez ajouter une touche scintillante, parsemez un soupçon d’aneth frais juste avant de
servir… Cela apportera une note de couleur, comme une petite guirlande sur votre plat.

Certains gourmands ajoutent un filet de citron ou remplacent les champignons de Paris par
des cèpes, pour renforcer la gourmandise. D’autres glissent un peu de saumon fumé dans la
sauce, pour un festin encore plus festif. Libre à vous de customiser votre coquille,
l’important c’est qu’elle vous fasse sourire comme le matin de Noël !

“Réaliser des coquilles Saint-Jacques, c’est un peu comme décorer le sapin : il n’y a pas
deux versions identiques, mais c’est toujours un moment joyeux.”

Comment servir vos coquilles ?

Pour garder l’esprit de Noël, servez vos coquilles dans leurs vraies coquilles ou dans des
petits plats allant au four. Un brin de persil, quelques baies roses, et la magie s’invite à
table !

Pensez à les accompagner d’une salade croquante, d’un pain de campagne ou de quelques pommes
de terre vapeur. Pour twister le menu et changer de la dinde, pourquoi ne pas proposer aussi
du cabillaud rôti pour les fêtes ? Succès garanti, tout le monde en redemandera !
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Tableau récapitulatif

Ingrédient Quantité Astuce festive

Saint-Jacques 12 pièces Optez pour la
fraîcheur et gardez
les coraux !

Champignons 200 g Mélangez différentes
variétés pour
amplifier le goût.

Vin blanc 10 cl Un vin sec type
Muscadet fera
merveille.

Crème fraîche 20 cl Crème épaisse pour une
sauce bien onctueuse.

Pour les amateurs de découvertes gustatives et de menus marins raffinés, il existe d'autres
merveilles culinaires à tester lors des réveillons. Homard rôti, une idée de plat festif qui
saura, lui aussi, trouver sa place sur votre table enchantée et surprendre agréablement vos
proches.

Des variantes pour les petits et les grands

Papa Noël aime la tradition, mais il applaudit aussi l’audace ! Si certains n’apprécient pas
les fruits de mer, remplacez les Saint-Jacques par des crevettes ou du poisson blanc en
cubes. Vous pouvez même glisser une petite purée de carottes ou de panais sous la garniture
pour adoucir les saveurs, un vrai régal pour les enfants curieux et les adultes aventureux.

Sur une table de fête, chaque coquille se transforme en petite bulle de bonheur, prête à
faire briller les yeux et les papilles.

FAQ : Vos questions sur la recette de coquilles Saint-Jacques

Voici les réponses aux questions les plus fréquentes pour réussir vos coquilles et semer la
magie à table.

Faut-il absolument utiliser des Saint-Jacques fraîches ?

Les noix fraîches sont idéales car elles offrent un goût plus délicat et une texture
parfaite. Les surgelées font l’affaire si elles sont bien décongelées et épongées, mais rien
ne remplace la fraîcheur !

Peut-on préparer les coquilles à l’avance ?

Oui ! Préparez la garniture en amont, garnissez vos coquilles, puis conservez-les au frais.
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Le moment venu, gratinez-les juste avant de servir, elles seront impeccables !

Comment faire si on n’a pas de coquilles vides ?

Utilisez de petits ramequins, des plats à gratin individuels ou même de jolies coupelles.
L’important, c’est d’avoir un contenant passant au four pour le gratinage.

Peut-on remplacer la crème par une alternative plus légère ?

Bien sûr, une crème allégée ou même un mélange crème-soja convient très bien. Le résultat
sera tout aussi fondant, mais un peu plus léger.

Quels accompagnements proposer avec les coquilles ?

Une salade aux herbes fraîches, des pommes de terre vapeur ou du pain grillé sont des
classiques. Pour une touche de fête, tentez un risotto crémeux ou quelques légumes glacés.

Est-ce que les enfants aiment ce plat ?

Généralement, oui ! Sa douceur plaît beaucoup, et rien de tel que de présenter la coquille
comme un petit trésor caché, à découvrir en famille sous le regard bienveillant du Père
Noël.

Pour clôturer le repas, pourquoi ne pas organiser une chasse aux coquilles cachées dans la
maison, comme une chasse au trésor ? Les enfants raffolent de ces moments, et qui sait,
peut-être que le Père Noël en profitera pour déposer un petit indice ou une surprise sucrée
sur le chemin de la gourmandise !
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