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Préparer Io sauce au yaouft.
Verser les deux vaourts nature, la
moutarde, la moitié de I'huile d'olive
dans un bol et assaisonner. Incorporer
Ia sauce au yaourt aux pommes de
terre, le saumon, l 'oignon ciselé,
I 'aneth, la ciboulette er les câpres
préalablement mélangés. Mélanger
et vérifi er I'assaisonnement. Reserver
au frais. Préparer une vinaigrerte avec
trois cuillères à soupe d'huile d'olive
et une de vinaigre balsamique.

Dressage.
Dresser le tartare au centre des
assiettes à l'aide d'un cercle de 8 cm
de diamètre. Disooser une romate
cerise dessus .tr'-. br*.he d'aneth.
Disposer quelques gouttes de la vinai-
grette autour du tartare, deux brins
de ciboulene crois& reposant sur celui
ci et un peu de paprika doux autour
de l'assiette en décoration. Servir avec
du pain grillé.

Recette proposée par Franck Dugost,
chef à lAuberge du VeuxTour à
Canapville.Té1.: oz 3t 65 zt 8o.

Pigeon en deux cuissons,
marmelade d'échalotes
au Xérès,épinards
et basilic.

4 pigeons dzsossés 250 g dUchalntes,
500 gdEinards 1/2 botte dz basilic

50 g dz beurre B cl d'huile d'oliue
1 carotte 1 oignon 3cl d'huile

d arachidz.

Faire un jus avec les carcasses, I'oi-
gnon et la caroffe, mouiller à hauteur
et cuire afin d'obtenir ll4 delitre .
Pour la marmelade d échalotes éolu-
chées : émincer les échalotes, faire
chauffer la cocotte en fonte avec 5 cl
d'huile d'arachide, ajouter les écha-
lotes et faire suer pendant 5 mn.
Mouiller avec le vinaigre de Xérès et
assaisonner. Cuisson : 30 minutes
environ de façon de avoir les écha-
lotes fondantes.
l€s cuisses de pigeons sont rôtia legè-
rement et mouillées avec le jus des

-

Tartare de saumonfumé
Pormentier au yaourt au
goîtt bulgare
400 g dt pommes de tene atites ert robe
drs champs 400gdz saumonf.mé
60gde câpresfns 2 yaourts nature
augoûtbulgare I oignondnux l/4
de botte dbnah 1/4 dt botte de cibou-
lexe 2 cuillàes à cafe dz moutardz dz
Dijon 10 cld'buile d'oliue uinge 1o
pression un peu de uinaigre balsa-
mique 8 petites tomates cerises sel
poiure du moulin

Laver les herbes fraîches. Eplucher les
pommes de terre cuites en robe des
champs et les couper en petits dés de
5 millimètres sur 5 millimètres.
Hacher Ie Saumon Fumé avec une
grille n" 5 ou le découper très fine-
ment au couteau. Hacher l'aneth et
ciseler la cibouleme (tout en reservant
un peu de cerx ci pour la décoration).
Ciseler finement l'oignon doux.


