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Ingrédients pour 4 portions
TRUITE SAUMONNEE* (SANS PEAU)
ECHALOTE

SHIITAKE

HUILE D'OLIVE

SEL, POIVRE

PERSIL

PLEUROTES DU PANICAUT

VIN BLANC
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Tartare de truite et de shiitake avec
chips de pleurotes du panicaut
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Préparation du tartare

Couper les shiitake en petits dés, les faire revenir
briévement dans I'huile et ajouter la moitié¢ de
I’échalote. Mouiller avec le vin blanc et laisser
mijoter un instant. Réserver au frais.

Couper finement le filet de truite saumonnée tres
frais et assaisonner. Remplir une forme en alter-
nant le mélange de champignons et le mélange
de poisson.

Préparation des chips

Déposer les pleurotes du panicaut finement
hachés sur une plaque a gateau, badigeonner
d’huile d’olive et saler légerement. Cuire dans le
four a 180° jusqu’a consistance croustillante.

Autres recettes sous: www.biopilz.ch



