TARTARE DE FILETS DE PERCHES LOE
ET POIRE WILLIAM

INGREDIENTS PREPARATION
- 300 g de filets de perches Laver, éponger et découper la partie verte uni-
LOE fumés

quement des tiges d'oignons frais en fines ron-

-1 poire William rouge delles (en garder une partie pour décorer le des-
- t'ge,s doignons sus du tartare). Découper la poire William et les
de printemps
-2 cc d'huile dolive parfumee filets de perches en petits dés réguliers.

au citron (O&Co)

-2 cs d’huile dolive fruitée Mettre le tout dans un bol et mélanger délicate-

(Lakudia 0&Co) ment avec les huiles dolive fruitées et au citron

- Poivre blanc du moulin . . .
et ajouter quelques tours de moulin de poivre

~Fleurde sel blanc, une pincée de fleur de sel ainsi qu'une

- Pi t d’Espelett . . s

fmen spetette pointe de couteau de piment d’Espelette (facul-
~Petales d,e fleurs comestibles tatif). Gouter et rectifier lassaisonnement selon
(facultatif)

tes golts.

%& Plat pour 4 personnes ® 15 min

Dresser le tartare a laide d’un cercle a patisse-
rie. Parsemer le dessus de quelques rouelles de
tiges d'oignons frais et de quelques pétales de

fleurs comestibles.

Servir aussitot.
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