LES VENDREDI «FAMILLE>»

Tartare de petits pois
a la menthe ef péche blanche,

f

ilet de Rascasse juste flambe

Parle Chef Alex Néel
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La fraicheur des petits pois associée a la saveur du
poisson, la mer et le terroir dans une méme assiette,
c'est juste unrégal. A vous de tester !

INGREDIENTS

4 filets de Rascasse

1 brin de menthe

10 amandes fraiches

1kg de petits pois frais

1 péche blanche

Huile d'olive

Sel, poivre

4 citron jaune

2 c.as. de sauce soja sucrée
2 c.as. de sauce soja salé
1c.as. devinaigre deriz

Sésame noir
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PREPARATION

1ere étape : Blanchir les petit pois 3 minutes a I'eau bouillante ef
refroidir immediatement dans de I'eau glacée, ofer la premiére
peau des petits pois. Emincer finement la menthe.

2eme etape : Réaliser la marinade ; réunir les sauces soja et le
vinaigre. Faire mariner le poisson pendant 10 minutes.

3eme etape : Tailler la péche blanche en brunoise.

4eme étape : Décortiquer les amandes tailler finement.

5éme étape : Mélanger les petits pois avec la menthe, la brunoise
de péche, I'huile d'olive, 2 cuilleres a soupe de marinade.

6eme etape : Bien essorer le poisson dans du papier absorbant, a
I'aide d'un chalumeau flambée la peau du poisson.

7éme etape : Dresser.
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