lartare de saumon
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Ingredients

(pour 6 personnes) :

- 500 g de saumon tres frais
sans peau ni arréte

- 1 jaune d'ceuf

- / echalotes

- 1 ¢cs d'huile dolive

- 1 ¢s de moutarde

- | citron

- | bouqguet de ciboulette
- sel, poivre ‘Aud' & la cuisine

Preparation :

Couper le saumon en petits des et reserver au frais.

Emincer finement les échalotes, ciseler la ciboulette. Dans un saladier, mélanger les
echalotes, 1a ciboulette, le jaune d'oceuf, la moutarde et le jus de citron. Saler et poivrer.

Ajouter les des de saumon et bien meélanger. Reserver 1 heure au frais.

Deposer une portion de tartare par assiette avec laide d'un emporte piece. Decorer
avec deux brins de ciboulette et accompagner d'une salade bien assaisonnee.
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