TARTARE TERRE ET MER
(BOEUF ET THON)

avec le chef Francois Berner

INGREDIENTS PREPARATION

Pour 4 personnes (entrée)
01. Emincer en brunoise I'échalote, les cornichons et ciseler la ciboulette.
e 100gr. de filet de boeuf ou

e 02. Couper le thon et le boeuf en petits dés.

03. Dans un bol, deposer le thon et le boeuf, verser un peu d’huile d’olive,
une cuillere a soupe d’echalotes émincées, une cuillere a soupe de
cornichons en carrelets, ainsi qu’un peu de ciboulette.

e 100gr. de longe de thon
frais (préalablement
congelé 24h)

04. Ajouter de la sauce soja, le jus d’'1/4 de citron, un peu de gingembre
répe, de la fleur de sel, un peu de poivre et du coulis de mangue.

e Huile d'olive
e 1/2 échalote

05. Rectifier 'assaisonnement selon votre convenance.
e 1-2 cornichons

« Ciboulette DRESSAGE

e Sauce soja

01. Dans une assiette,  I'aide d'un emporte-piece, deposer le tartare et
e 1/4 de citron P P P

tasser.
Gingembre 02. Decorer selon inspiration avec un peu de creme de balsamique, oeufs
e Fleur de sel de saumon, pousse de salade ou creme de wasabi legerement
battue.
e Poivre

03. Demouler et si souhaite, deposer une quenelle de caviar sur le dessus.
e Coulis de mangue
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