Noix de saint Jacques "snackée" à la crème de noix de cajou, 

légume croquant au pesto de coriandre

Ingrédients :
4 personnes
1 belle betterave crue (en magasin bio) à défaut un autre légume cru
8 Saint Jacques de taille moyenne (ou 4 grosses)
25 g de poudre d'amande, 25 g de noix de cajou non salée (à défaut poudre d'amande), 50 g de coriandre fraîche, 40 g de parmesan, 70 g d'huile d’olive

2 cs de purée de cajou en magasin bio (à défaut purée d'amande) + 1 filet d'eau
Mixer la poudre d'amande, les noix de cajou concassées,  le parmesan et la coriandre. Ajouter l'huile d'olive et poivrer. Réserver le pesto au frais.
Tailler en fines lamelles la betterave crue. Délayer la purée d'amande avec un filet d'eau pour obtenir une sauce  épaisse et onctueuse.

Dans une poêle graissée et bien chaude, saisir les Saint-Jacques à feu fort pendant 20 secondes de chaque côté.

Dans chaque assiette, dresser deux rosaces de betterave crue, déposer un peu de pesto et dresser une noix de Saint-Jacques dessus, arroser le tout d'un peu de crème d'amande et de fleur de sel. Déguster aussitôt.

Astuces : Côté goût, la betterave crue ne ressemble vraiment pas la betterave cuite. Elle peut être remplacée par  un autre légume cru pour apporter du croquant : navet,  carotte, radis noir ou daikon (long radis blanc), jeunes pousses d'épinard, roquette.
Si les noix sont surgelées, il faudra prendre soin de les laisser décongeler. 

