Tartare de boeufala
marinade du jard_i“;n

lﬁ’ﬂ 4 portions

INGREDIENTS

Crostinis

V2 baguette de pain

1c. asoupe (15 ml) d’huile de tournesol
Sel

Tartare de boeuf

3 c. asoupe (45 ml) de Marinade du jardin
hachée (concombre, poivrons et oignons)
1c. asoupe (15 ml) de jus de marinade

1c. asoupe (15 ml) de moutarde de Dijon
1jaune d’ceuf

1c. athé (5ml) de sauce piquante d'ici

1c. asoupe (15 ml) d’huile de tournesol
4004 (0,9 1b) d'intérieur de ronde frais non
attendri

2 c. a soupe (30 ml) de basilic frais haché
1c. asoupe (15 ml) de persil frais haché
1c. asoupe (15 ml) de ciboulette fraiche
hachée

Selau goUt

NOTE

Le coffret Mangeons local plus que jamais!, offert dans
la boutique en ligne de 'UPA (d'une valeur de 508, mais
actuellement en promotion pour le temps des Fétes),
s'inscrit dans un mouvement fédérateur qui vise a
mieux faire connaitre les produits d'ici. Tous les profits
seront reinvestis dans les programmes de La Tablee
des Chefs afin de lutter contre I'insécurite alimentaire
et d'offrir une education culinaire aux jeunes.

CARIB

Recette de Laurence Lavoie-Tremblay
Magazine Caribou - cariboumag.com

PREPARATION

1.Placer la grille au centre du four. Préchauffer le four a 350°F
(175°C) et tapisser une plague de cuisson de papier parchemin.

2.Trancher la baguette en tranches obliques de V2 cm d'epaisseur.
Repartir sur la plaque.

3.Badigeonner les tranches de pain d’huile de tournesol et les saler
legérement.

4.Cuire au four 8 minutes et laisser refroidir complétement.

5.Pendant ce temps, dans un grand bol, melanger les légumes
marines, le jus de marinade, la moutarde, le jaune d'ceuf et la
sauce piquante. Ajouter [I'huile en filet en fouettant
continuellement.

6.A l'aide d’un couteau, hacher la viande finement.

7.Ajouter la viande a la vinaigrette. Ajouter les herbes, saler et bien
melanger. Servir le tartare avec les crostinis.


https://cariboumag.com/articles/huile-de-tournesol/

