Tartare draleues

| es algues ont le vent en poupe et c’est tout a Faitjusthcié tellement elles regorgent de
nutriments essentiels a la santé (Protéines, iode, etc.). E_ssagant de se Fragcr une Place
dans une tradition culinaire qui semblait les ignorcrjusque~lé, les algues Figurent de Plus en

P]us aux menus des restaurants et des Fogcrs Franc;ais. C’est une excellente chose !

FPour réaliser cette recette et Proﬁtez au mieux des qualités gustatives et nutritionnelles
des a]gucs, il est PréFéraHe d'utiliser des algucs fraiches que vous trouverez en magasin
bio ou par corresPondance. Vous pouvez choisir Parmi celles-ci : laitue de la mer, wakamé,

nori, dulse, etc.
b bl

-200g d’aigucs dulse fraiche

-200g c}’algues laitue de mer fraiche

- lejus d’1 citron

~ 2 ¢chalotes

—~ 1 gousse dail

-5 cornichons ou l’équivalent en céPrcs

— de Phuile c{’olivc) de colza ou autre
FréParation :

Kincez les a!gucs au moins deux fois avec un trcmpage d’une minute environ dans de Peau
tiede pour ¢liminer le sel Puis égouttez les. Placez dans le bol du robot-mixer les échalotes,
la gousse cl’ai], les cornichons et mixez. Déco“cz ce qui adhere a la Paroi du bo], rajoutez
les algues, !cjus de citron, Phuile dolive et re-mixez brievement. \/érhciez Passaisonnement

etla texture, salez, Poivrez selon votre golt et rajoutcz éventuellement de Phuile si besoin.
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