Pour : 6 personnes
Temps de préparation : 20mn
Temps de repos : 5mn
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Veillez a choisir un poisson bien frais, & la chair

I ferme : le résultat n'en sera que meilleur. A

. déguster avec Original Colombard de la
- Maison RIGAL.
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our le poisson Pour la vinaigrette :
ilets de daurade de Mesclun de salade
40 g : 6 pieces 300 grammes

Mangue : | piece : TG
Ci’rro%s verTsF:)A:S pieces Huile dolive : 9
Coriandre fraiche ;42 centilifres :
botte Vinaigre balsamique
Oignons nouveaux : 2 blanc : 3 centilitres
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leur de sel : 6 pincées Miel : 30 grammes

Fruits de la passion : 3

pieces

Fleur de;sel =6
pincées

Moulin & poivre : é
tours

Pour le poisson :

Retirer la peau et les arétes du poisson, puis
tailler la chair en peftits dés. Eplucher la
mangue et la tailler en brunoise.

Lester les citrons verts et les presser. Ciseler
la coriandre et les oignons nouvedaux.

Mélanger 'ensemble de ces ingrédients et
ajouter la fleur de sel, puis réserver au frais.

Pour la vinaigrette :

Récupérer les graines des fruits de la
passion puis les mixer avec [lhuile, le
vinaigre et le miel. Ajouter le sel et le poivre,
puis assaisonner la salade.

Pour le dressage :

Réaliser un beau disque de tartare dans un
cercle en inox, puis poser la salade dessus.
Terminer en gjoutant un peu de vinaigrette
dans l'assiette.
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