POISSONS A TARTINER
Pour 4 personnes

SAUMON TARTARE (ces rillettes n’attendent pas – à servir aussitôt préparées)

Emietter 200 g de saumon au naturel 

Ajouter 25 g de poivron rouge coupé en dés, 2 échalotes et 2 cm de gingembre frais pelés et hachés – 1 cuillère à café de moutarde – 2 cuillères à soupe de coriandre ciselée – 2 à 3 pincées de cayenne moulu

Lier avec un jaune d’œuf et servir frais avec des tranches de pain grillées
SARDINES A L’ANCHOIS

Egoutter 2 boîtes de sardines (2 x 135 g) à l’huile

Gratter la peau à la fourchette – Ecraser 4 filets d’anchois à l’huile dans un petit saladier

Ajouter les sardines, 50 g de beurre mou, 50 g de crème fraîche épaisse, 1 cuillère à soupe de jus de citron – 2 pincées d’origan sec et du poivre

Bien mélanger et rectifier l’assaisonnement en sel – placer 1 h au frais avant de servir

On peut fignoler la déco avec des dés de tomates et du basilic frais
THON A L’ESTRAGON

Emietter à la fourchette 200 g de thon en boîte au naturel – ajouter 100 g de mayonnaise – 1 cuillère à soupe d’estragon haché, 1 cuillère à soupe rase de Savora (moutarde douce aux condiments)

Mélanger longuement et placer 1 heure au frais 

Servir avec du pain au levain

Pour plus de croquant, on peut ajouter 2 petits oignons frais émincés 
PAGE  
1

