Noix de Saint-Jacques à la vanille

Préparation : 5 min ; Cuisson : 10 min
Ingrédients pour 4 personnes :
· 16 noix de Saint-Jacques

· 4 cuillerées à soupe de crème liquide

· 1 échalote

· 1 gousse de vanille

· beurre

· sel, poivre

Préparation :

   Epluchez et émincez l'échalote. Faites-la suer dans un peu de beurre à feu doux.

   Fendez la gousse de vanille. Grattez les graines et mettez-les ainsi que la gousse dans la poêle contenant l'échalote. Ajouter la crème fraîche et laissez réduire à feu doux en remuant de temps en temps.

   Pendant ce temps, faites fondre un peu de beurre dans une autre poêle et laissez dorer les noix de Saint-Jacques 2 min de chaque côté. Salez et poivrez.

   Quand elles sont cuites, réservez-les au chaud. Dans la poêle ayant cuit les Saint-Jacques, versez le contenu de l'autre poêle (avec la crème). Mélangez bien afin de décoller les sucs.

   Versez la sauce dans les assiettes, disposez les noix de Saint-Jacques. Lavez la gousse de vanille et servez-vous en pour décorer.

