Saint-jacques confites aux truffes (Prép 20 mirssan : 15 min)

Pour 4 personnes : 12 noix de Saint-jacques, 2@ g¢nuffe, 5 cl de jus de truffe, %2 boule de
céleri-rave, 50 gr de parmesan, 50 gr de brisugesoik, 1 bol de mayonnaise, 1 filet d’huile
d’olive.

Epluchez, lavez et taillez le céleri-rave en petés. Faites-les suer a I'huile d’olive pendant
10 min. Déglacez avec 2 cl de jus de truffe eblesures de noix. Allongez la mayonnaise
avec le jus de truffe restant. Taillez la truffeters fines rondelles. Incisez les noix de Saint-
jacques et glissez 1 rondelle de truffe a I'intériAu dernier moment, poélez rapidement les
Saint-jacques. Servez avec le céleri, la saucaadtjges copeaux de parmesan.



