TARTARE DE CANARD AUX GRAINES DE
PLANTAIN W CUISINE SAUVAGE

Ingrédients pour 4 personnes
Sommités de plantain 15 gr

Carnard salé/seche 1/4 filet (éventuellement gésier)

maison
Feuilles de plantain 4 pc
Huile de noisettes Quantité souhaitée

Sel, poivre aux
champignons secs

Préparation

1. Préparer les sommités de plantain : hacher les sommités.

2. Marquer les sommités en cuisson : sans matiére grasse, torréfier le plantain a la poéle et le colorer
légerement pour que I'amertume s'en aille et face place au golt de champignon, sans laisser noircir.
Laisser refroidir.

3. Tailler le canard en petits cubes.

4. Frire les bouts de feuilles de plantain.

5. Dresser dans des petits ramequins le canard mélangé aux graines et a I'huile de noisettes, assaisonner
de gros sel et de poivre si nécessaire, et ajouter une feuille de plantain frite pour décorer.

Tartare de canard aux graines de plantain - révision 0 Page1/1
https://cuisinesauvage.org/recipe/tartare-de-canard-aux-graines-de-plantain/ CC BY SA Cuisine Sauvage ASBL,
2015-2024


https://cuisinesauvage.org/recipe/tartare-de-canard-aux-graines-de-plantain/
https://cuisinesauvage.org/recipe/tartare-de-canard-aux-graines-de-plantain/

