Duo d’asperges vertes et Saint Jacques au safran


Pour 6 personnes :
1 bottes d'asperges vertes

12 noix de Saint Jacques

2 cuillères à soupe de crème fraîche

1 pincée de filaments de safran

1 orange non traitée

Fleur de sel, Poivre du moulin

Couper les asperges en tronçons de 5 cm et les cuire 5 min à la vapeur. Dans deux poêles en parallèles faire fondre une belle noix de beurre et poêler séparément les asperges d'un côté et les Saint Jacques de l'autre à feu vif 30 secondes sur chaque faces. Assaisonner et ajouter la crème et le safran dans les asperges.

Dresser quelques asperges et 2 noix de Saint Jacques dans chaque assiette et servir bien chaud avec une pincée de zeste d'orange râpée !

