La Tablée des Chefs

ATABLE'

Recette crége par
Directeur Culinaire Frangais Desroches
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ingrédients

Salade

litre de pommes de terre rates, coupées en rondelle de | cm
100 g de fines tranches de magre de canard fumé,
coupees en pefits batonnets

45ml (3.2 soupe) de choulette, inement iselée

30 ml (2.c. & soupe) de persil plat, grossiérement iselé
60 ml (1/4 tasse) de coriandre, grossigrement iselée
2branches de céleri, coupées en troncons de | cm

250 ml | tasse) doignons marinés, coupés en 2

09 ml (3/8 tasse) de radis,tranches finement

45ml (3.2 soupe) dhuile dolive

Sel, poivre

Yogourt pic:
125 ml (1/2 tasse) de yogourt méditerranéen
125 ml (1/2 asse) de sauce Sriracha Canton

Salade de rattes, oignons marings,

8 14 14 " 14

magret [ume et yogourt epice

méthode

- Déposer les rattes coupées dans une casserole remplie d'eau froide,
porter  ébullition et cuire doucement jusqu’a tendreté. Egoutter et
réserver au réfrigérateur.

- Dans un hol, mélanger le yogourt et la sauce sriracha et réserver au
réfrigérateur.

- Dans un grand hol, mélanger les rattes, les batonnets de magret,
les herbes, le céleri, les radis, les oignons marinés et [huile d'olive.
Assaisonner et réserver.

- Déposer environ Y2 de tasse de yogourt épicé dans une verrine,
ajouter la salade et servir aussitot.
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