CUILLERE DE TARTARE DE SAUMON A

L’OSEILLE

Ingrédients pour 12 personnes

W CUISINE SAUVAGE

pavé de saumon
citrons verts
échalote
Pamplemousse
Huile d'olive

feuilles d'oseille
lavées et séchées

poivre, sel

Préparation

350 gr
2 pcs
1 pc
1pc

6cC.as.

1 belle poignée

0Qs.

1. Préparer la marinade en mélangeant I'huile d'olive avec I'oseille hachée, I'échalote hachée, le poivre, le
sel et le jus des citrons verts.

2. Couper le saumon finement en dés puis verser la marinade sur les dés de poisson.

3. Couvrir les morceaux de saumon et laisser mariner durant 1h minimum.

4. Peler le pamplemousse a vif et détailler les suprémes ; les couper en dés et les placer directement dans

la marinade.

5. Présentation : Placer le tartare de saumon dans les cuilléres et servir aussitot.

Cuillére de tartare de saumon a I’oseille - révision 0
https://cuisinesauvage.org/recipe/cuillere-de-tartare-de-saumon-a-loseille/

Page1/1
CC BY SA Cuisine Sauvage ASBL,
2015-2026


https://cuisinesauvage.org/recipe/cuillere-de-tartare-de-saumon-a-loseille/
https://cuisinesauvage.org/recipe/cuillere-de-tartare-de-saumon-a-loseille/

