18 mai 2026 | La recette de noix de Saint-Jacques du chef Michel Hulin

clhlo:

Les Petites Affiches de Vaucluse depuis 1839

Ecrit par Echo du Mardi le 24 aolit 2024

La recette de noix de Saint-Jacques du chef
Michel Hulin

&M 3

Michel Hulin est le chef du restaurant La Cabro d’Or de Baumaniére, aux Baux-de-Provence.
Pour régaler vos papilles et celles de vos proches, il vous dévoile sa recette de noix de Saint-
Jacques dorées au poélon avec « pommes-pommes » a la coriandre et chou-fleur croquant et jus
acidulé de Granny Smith.

Pour 8 personnes :
- 0.251de vin blanc

- 1 échalote

- 32 pieces de palourdes grosses

- 40 pieces de noix de Saint-Jacques
- 30 gr de beurre

- Huile d’olive

Dans une casserole, verser le vin blanc et I’échalote émincée, faire bouillir une minute afin de faire
évaporer 1’alcool.

I1 m Pour toujours en savoir plus, lisez www.echodumardi.com, le seul média économique 100%
. 0 2l Vaucluse habilité a publier les annonces légales, les appels d'offres et les ventes aux encheres !

Les Petites Affiches de Vaucluse depuis 1839
https://www.echodumardi.com/culture-loisirs/la-recette-de-noix-de-saint-jacques-du-chef-michel-hulin/ 1/3


https://www.echodumardi.com/wp-content/uploads/2020/12/footer_pdf_echo_mardi.jpg

18 mai 2026 | La recette de noix de Saint-Jacques du chef Michel Hulin

clhlo:

Les Petites Affiches de Vaucluse depuis 1839

Ecrit par Echo du Mardi le 24 aolit 2024

Verser les palourdes dans le vin blanc, couvrir et laisser les palourdes s’ouvrir.
Passer dans une passoire, récupérer le jus pour la sauce puis retirer une coquille sur les deux et disposer
une feuille de papier absorbant mouillée dessus. Réserver.

Risotto « Pommes-pommes » :
- 0,4 kg de pomme de terre

- 0,2 kg de céleri rave

- 0,2 kg de pomme

- 1 oignon paille

- 0,1 kg de petites sommités de chou-fleur
- Beurre

- Coriandre fraiche hachée

Tailler les pommes de terre, le céleri et les pommes en petits dés de 5 mm de coté.

Dans un sautoir, faire suer I'oignon ciselé, puis les dés de pomme de terre et le céleri. Verser un peu de
bouillon de volaille, assaisonner et cuire comme un risotto « Al dente ».

Au méme moment dans un poéle, faire sauter quelques minutes les pommes fruits, réserver.

Au moment de servir, mélanger le risotto avec les pommes et les sommités de chou-fleur, ajouter un peu
de bouillon et réchauffer ’ensemble avec quelques noix de beurre afin de lier I’ensemble. A la derniére
minute, rajouter la coriandre et dresser en cercle.

Réchauffer au four les palourdes.

Cuire au dernier moment les Saint-Jacques en démarrant dans une poéle chaude a feu vif, sans huile,
disposer les Saint-Jacques préalablement assaisonnées, attendre 1 minute puis ajouter un trait d’huile
d’olive, un peu de beurre, puis retourner les Saint-Jacques, elles doivent étre dorées, attendre 30
secondes et débarrasser.

Dresser les Saint-Jacques et les palourdes sur le risotto « pommes-pommes », mettre quelques jeunes
pousses, le jus a part.

Jus acidulé :

- 10 cl de jus de pomme Granny Smith
- 100 gr de beurre
- 1/2 citron vert

Porter a ébullition le jus de pomme, ajouter les morceaux de beurre afin d’obtenir un beurre monté,
aciduler avec quelques gouttes de jus de citron. Servir a part.
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