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Tarbare de boenddy alf.15886

Chef Arkadiusz Zuchmanski
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Recette : Arkadiusz Zuchmanski, chef du Restaurant Apicius.
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RECETTE POUR 4 PERSONNES

Dans un saladier, mélanger les jaunes d'ceufs avec la
moutarde et le ketchup.

Ajouter la cuilliere a soupe de Maggi (le chef préfere
Maggi que la sauce Worcestershire) puis I"huile d'olive,
comme pour une mayonnaise.

Mélanger avec la viande alt.1886 couper au couteau puis
assaisonner avec le sel, le poivre et le Tabasco vert.

Pour une présentation propre vous pouvez utiliser un
cercle rectangulaire.

Dresser le tartare dans des cercles en inox rectangulaire
au centre des assiettes, puis décorer avec les legumes,
pousses et fleurs.

Ingrédients

300-400 gr de filet alt.1886

ou faut filet

(vous pouvez également utiliser toutes les
pieces de beeuf tendres)

1 cuil. & soupe de moutarde douce
1 cuil. & soupe Ketchup

1 cuil. & soupe Maggi

1 jaune d'ceuf

20 gr d’huile d'olive

1 mais au vinaigre

1 cuillere a soupe de tapenade d’olive noir
2 cornichons au vinaigre

1 Radis

2 Tomate cerises

2 Fleurs de cdpres

1 cépe au vinaigre ou a& I'huile

4 chips de pomme de terre vitelottes
4 mini piment rouge

Pousses de petits pois

Pousses de tahoon

Pousses de betterave

Chips de artichauts

Trempette de la mort cuit et desseche
Champignons enoki

Fleurs comestibles



