
Salade tiède de lentillons de champagne  et Noix de Saint-Jacques

(Préparation 10 mm - cuisson 25 minutes – recette pour 6 personnes)

150 g de lentillons de champagne, 1 cube de bouillon "bouquet garni", 1 petit
oignon rouge, quelques brins de ciboulette, 2 cuillères à soupe de vinaigre

balsamique, 1 cuillère à soupe d'huile de noix, 3 cuillères à soupe d'huile
d'olive, 18 à 24 noix de Saint-Jacques (3 à 4 par personne),

Plongez les lentillons dans un grand volume d'eau froide avec le cube de
bouillon, portez à ébullition, puis laissez cuire à feu doux 15 à 25 mn.

Préparez votre vinaigrette dans un saladier, avec sel, poivre l'oignon rouge
très finement émincé, 1 cuillère de vinaigre balsamique, 1 cuillère d'huile de

noix et 2 cuillères d'huile d'olive.

Dans un bol, mélangez 1 pincée de sel, poivre, 1 cuillère de vinaigre
balsamique et 1 bonne cuillère à soupe d'huile d'olive.

5 minutes avant de servir,  poêlez les noix de Saint-Jacques dans le beurre, 1 à
1.5 minutes par coté. Salez et poivrez.

Si besoin, réchauffez 2 minutes les lentillons dans leur jus de cuisson,
égouttez-les et versez-les immédiatement dans la vinaigrette. Mélangez la

salade.
Dressez dans des assiettes avec les noix de Saint-Jacques autour de la
salade de lentillons. Arrosez les noix de Saint-Jacques d’un filet de la

vinaigrette préparée et décorez-les de quelques brins de ciboulette.
Servez et dégustez immédiatement.
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