[image: Croquant Fondant Gourmand]Noix de Saint Jacques aux agrumes
[image: Une image contenant salade, nourriture, ingrédient, Cuisine

Le contenu généré par l’IA peut être incorrect.]  Pour 2 Croquants-Gourmands
- 6 noix de Saint-Jacques (sans corail pour moi)
- 1 orange bio (sanguine pour moi)
- 1 citron bio
- 2 càs d'huile d'olive
- Piment d'Espelette
- sel & poivre du moulin
- ciboulette  
Râper finement le zeste de la moitié de l'orange puis la presser pour recueillir le jus.
Presser la moitié du citron pour obtenir 3 cuillerées à soupe de jus.
Mélanger le jus des agrumes avec l'huile d'olive, du sel et du poivre.
Badigeonner les noix de Saint Jacques avec ce mélange et laisser mariner une quinzaine de minutes en les retournant.
Préchauffer l'appareil avec le programme Zone 1 - Air Fry – 180°C – 5 minutes.
Assaisonner les Saint Jacques d'une pincée de piment d'Espelette et les déposer sur un papier cuisson dans le compartiment 1 de la Ninja.
Programmer Zone 1 - Air Fry – 180°C – 5 minutes et retourner les noix à mi-cuisson.
Déposer sur des assiettes chaudes, les  saupoudrer de zestes d'oranges, de ciboulette ciselée.
Je les ai proposées en entrée sur quelques feuilles de salade avec des tranches d'agrumes.
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