TARTARE DE SAINT-JACQUES
ET HUITRES VENDEE ATLANTIQUE

| au citwon confit et pemme Guanny-Smith

POUR 2 PERSONNES

PREPARATION : 15 A 20 MIN.

- Ingrédients :
* 2 huitres Vendée ﬂD ; : )
Atlantique n°3 . Wm 4
4 Saint-J .
SRS Ouvrir les huitres et réserver la premiére eau.
* 4 g de citron confit Couper les huitres et les Saint-Jacques en tout petits cubes.
* 1 pomme Granny-Smith Hacher le citron confit ainsi que I'aneth.
+ Poivre grain Prgssgr le jus d'un % de citron jaune et raper le citron vert,
X . puis ajouter a I'eau des huitres,
b * Yacitron jaune Tailler une moitié de la pomme en petits dés et I'autre moitié
* Y2 citron vert en petits batonnets.
« Aneth Réunir le tartare, I'eau d'huitre citronnée, le citron confit
« Piment ’Espelette et' I'aneth ainsi que Ies‘ dés de pf)mme. )
i Bien mélanger et assaisonner d'un tour de moulin & poivre,
* Huile d'clive de piment d'Espelette et de sel.
Décorer d'une pluche d'aneth et des bétonnets de pomme.
ﬂ:ccohd, mely & vin :
= Uecondex avec un muoscadet cites de grandliew sux lie
R pour sa fragrance de péche et d’aguumes dew.

Pax ses notes de frits blancs et (égorement
citwonnées en bowche, il présente un mariage élégant

en accond avee la vivacité de ce plat.




