Riz venere, trompettes de la mort, cardamome noire...
Pour 3 personnes

300 g de noix de Saint Jacques
200 g de riz venere
150 g de trompettes de la mort
4 gousses de cardamome
huile d'olive
1 litre de fumet de poisson (heu chuuuut mais j'ai mis deux càs de fumet déshydraté)
sel noir
poivre (noir)

Récupérer le corail des Saint Jacques et mixer les avec un peu de fumet de poisson et rajouter au reste du fumet. Au pilon écraser les graines contenues dans les gousses de cardamome.
Dans une càc d'huile, faire griller rapidement la cardamome pilée et ajouter les champignons pour les faire suer. 
Ajouter alors le riz, et lorsqu'il devient brillant ajouter le fumet de poisson et laisser cuire. Au besoin rajouter de l'eau chaude en fin de cuisson.
Dans une poêle faire chauffer 1 càc d'huile d'olive et saisir les noix de Saint Jacques. Dresser l'assiette en décorant avec un peu de sel noir sur les Saint Jacques.
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