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TARTARE DE

_-“_' - \ Une recette fine et savoureuse a déguster
, B 3\

avec de vrais amateurs de boeuf...
Pour grillades : 3
& légumes Le chuiney de lentilles a la provencale
rehausse la saveur du beoeuf par des notes
géneéereuses de tomate confite et de
poivron.

CHUTNEY &

* Ingrédients par personne:

Découvrez un produit d'une grande qualité, 150 g de rumsteack de boeuf d'ex cellente qualite / 6 g

vnique et raffine, cree par un passjonné d'échalote/ 1 jaune d'oeuf/ 1 ¢l d’huile de pepln de
d'innovation. Suivez les conseils et les idees raisin/ sel, poivre/ 1 c. a s. de chutney de lentilles a la
d'accompagnement pour ajouter une sublile provencale/ 4 capres hachés/ 2 pincées de persil ciselé

touche de gastronomie a vos apéritifs, vos
verrines et tous vos petits plats puis laissez-vous

: ‘ wbiin * Preparation :
guider par vofre imagination !

Hacher le boeuf au couteau. Ciseler trés finement

e En fond de tarte : aubergines et courgettes 'echalote et n'en garder que 6 g/ pers.
Poéler séparément 2 aubergines et 4 courgettes avec Assaisonner avec tous les autres ingredients du tartare:
un peu d'ail et de thym. Assaisonner. Garnir un moule a échalote, jaune d’oeuf, 'huile de pépin de raisin, sel,

tarte de pate brisée (précuire 10 min / 180°C). Etaler un — e s eicmae 6 [t &
pot de chutney a la provencale sur la pate. Déposer en polTedld IOy 'n’he Chuticy , € ICITICS a_ a_ |
alternant les tranches de légumes. Cuire 20 min/180°C provencale, les capres haches, et le persil cisele.

e En verrine : courgette au fromage de chevre Ce tartare de boeuf est
Trancher finement 1 courgette, 'assaisonner et la cuire \ g % Idéal td'
2 min a la vapeur. Melanger 150 g de fromage de chevre WINEIATE LA RO RRSREAD IR TLURA L SN, JAR

Wi,
frais avec 1 c. a s. de creme, 1 c. a s. de fines herbes salade de legumes croquants dont
fraiches et 1/2 échalote ciselée. Garnir des verrines on préserve ainsi tous les ardmes.

avec 1c.‘a s. de ce mélange puis 1 c. a c. de chutney de Mélanger des haricofs verts
lentilles a la provencgale et une rondelle de courgette.
croquants et des carottes al dente avec

* En condiment: avec des rougets marinés des champignons de Paris crus éminces.

1 c. a c. de chutney de lentilles a la provencale pour Assaisonner d'une vinaigrette au chutney

accompagner des filets de rouget marinés 1 nuit : . .
(marinade: 2/3 d'huile d'olive, 1/3 de vinaigre de vin, sel, de lenfilles ala provencale. (1c. as. de

poivre, 1 carotte et 1 oignon ciselés, thym.) puis passés chutney/ 10 cl de vinaigre de vin/ 20 cl
a la poéle avec un filet d'huile d'olive. d'huile d'olive/ é g de sel.)
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