INGREDIENTS

Tartare

e 60 g de truite taillée en
grosse brunoise

e 2 g d'échalote ciselee
e 1radis

e 4 g doeufs de truite
e 1gdaneth hachée

e 4 g de vinaigre de yuzu (ou
jus de citron)

e 8 g d'huile de plancton (ou
huile d’olive)

e 2g de caviar Suisse Oona
e Zeste de citron
e Selmarin

e Raifort rGpé

Créme de raifort

e 50 g de creme liquide
e Raifort rGpé

e Vinaigre de yuzu

e Zeste de citron

e Selmarin
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TARTARE DE TRUITE DU
JURA, CREME DE RAIFORT

avec le chef Edmond Bavois

PREPARATION

Préparation des éléments

o1.
02.
03.

04.

05.

06.

Peler le raifort et rGper la quantité necessaire. Réserver.
Emincer finement I'échalote.

Retirer la peau et les arétes du filet de truite, puis le tailler en petits
dés reguliers d’environ 0,5 cm. Réserver dans un bol au frais.

Découper la moitié du radis en fines tranches (& la mandoline si
possible), et émincer finement I'autre moitié.

A I'aide d’'un emporte-piece rond, tailler des disques reguliers dans les
tranches de radis pour obtenir de jolis petales.

Reserver separement : les tranches pour la décoration, 'emincé avec
I'échalote pour I'assaisonnement.

Créme de raifort

07.
08.

09.
10.

Verser la creme liquide bien froide dans un bol de batteur.

Fouetter legérement pour obtenir une texture onctueuse mais souple
(pas totalement montée).

Ajouter le zeste de citron, le raifort r&pe, et le vinaigre de yuzu.

Gouter et gjuster I'assaisonnement en raifort si nécessaire.


https://www.canalalpha.ch/play/c-trop-bon
https://www.canalalpha.ch/
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Assaisonnement du tartare

11.  Ajouter le mélange echalote-radis emince a la truite.

12. Incorporer les ceufs de truite, I'huile de plancton, un peu de zeste de
citron, un soupgon de raifort répe, I'aneth et le vinaigre de yuzu.

13. Saler léegérement au sel marin. Mélanger délicatement.

01. Placer un cercle de dressage (env. 6 & 7 cm de diamétre, 2 cm de hau-
teur) au centre de l'assiette.

02. Remplir avec le tartare en tassant légerement.

03. Ajouter une fine couche de créme de raifort par-dessus et lisser a la
spatule ou truelle.

04. Deécorer avec les petales de radis harmonieusement disposés.

05. Deposer le caviar en finition.


https://www.canalalpha.ch/play/c-trop-bon
https://www.canalalpha.ch/

