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PREMIUM SWISS FISH

TARTARE LOVE STORY
POUR LUI

INGREDIENTS PREPARATION

- 160 g de filets de perches Rincer rapidement les filets de perches, les Trucs & astuces

frais LOE, LE NATURE . . is | P L. loxvdati L dés d

sans peau éponger avec du papier absorbant puis les cou- our éviter loxydation, conserver les dés de
per en petits dés réguliers. pomme au frais dans une eau citronnée.

- 1cs de dés de pomme
Granny Smith

-1 cs de créme double de Déposer les dés de perches dans un saladier Vin suggéré

la Gruyére et ajouter les dés de pomme. Dans un petit bol Fendant Coteaux de Plamont 2016,

-1 ccdevinaigre de miel détendre la creme avec le vinaigre de miel, as- Domaine Chappaz

~3-4 brins de cerfeuil effeuilles saisonner de fleur de sel et de poivre blanc du

- Fleur de sel . . .
) s moulin. Arroser délicatement avec la sauce aci Vous trouverez la recette TARTARE LOVE STORY
- Poivre blanc (variété Muntok)

} dulée le mélange perche et pomme et réserver
du moulin

POUR ELLE sur www.lapercheloe.ch
au frais environ 30 minutes.

Ajouter le cerfeuil effeuillé et rectifier lassai-
sonnement selon vos godts, puis dresser le
tartare a laide d’'un emporte-piéce en forme de
coeur. Déposer dessus un brin de cerfeuil et/ou
une fine tranche de pomme Granny Smith ainsi
que quelques grains de fleur de sel.

Servir aussitot.
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