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Tartare
de maquereau,
framboises

AEA-LEL

PAVILLON FRANCE
v



Crédit photos: Patrick Lazic - Création et réalisation de la recette: Charles Soussin - 004585

Tartare
de maquereau,
framboises

Préparation: 10 minutes

Pour 4 personnes:

6 filets de maquereau, 1 barquette de framboises, 4 asperges vertes
(frafches ou surgelées), 2 cuilléres a soupe de vinaigre balsamique,
1 cuillére a soupe d’huile d’olive, 50 g de parmesan, % de botte de
ciboulette, basilic, coriandre, aneth...

- Tailler 6 filets de maquereau en petits dés. Les déposer dans un
saladier.

- Ajouter les framboises et les écraser grossieérement.
- Tailler les asperges vertes en fines tranches.

- Déposer les asperges avec les dés de maquereau et les
framboises. Mélanger.

- Parsemer le tartare de ciboulette ciselée et d’autres
herbes au choix. Assaisonner d’huile
d’olive et de vinaigre balsamique.
Saler et poivrer.

- Réserver au frais jusqu’au moment de
servir.

- Décorer le tartare de copeaux de
parmesan.

PAVILLON FRANCE est la marque des produits de la péche
frangaise: plus de 50 espéces majeures de poissons, = ]
coquillages et crustacés qui varient au rythme des VL b Y

saisons. Du bateau a 'assiette, c’est simple de savourer PAVILLON FRANCE
les produits de la péche frangaise avec Pavillon France.

La marque des produits
de la péche francaise



