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Tataki de filet d’oie,

sur un condiment de plstaches Terlyakl

rreparation
Preparation 40 min ¢ Pinot gris de macération,

Pierre Frick, Pfaffenheim

Cuisson 45 min

Repos 24 heures

4 personnes

Ingrédients

Tataki Marinade
2 filets d'oie 10 cl d'huile de sésame
4 cl d'huile de colza 4 cl de vinaigre de riz
10 g de gingembre frais en rondelle
Garniture 1baton de citronnelle écrasé
3 nids d'ange 10 goutes de tabasco
100 g de pistache émondée 1jus de citron vert
30 g de wakamé 8 cl de sauce soja
5 g de mayonnaise 40 g de sirop d'érable ou de miel
1jus de citron vert Sel, poivre

5 cl d’huile d'olive aromatisée au citron
3 goutes tabasco

5 g de wasabi

3 cl de sauce Teriyaki
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Préparation
Tataki
REALISER la marinade en mélangeant tous les ingrédients
RETIRER la peau des filets d'oie
CHAUFFER une poéle
SAISIR vivement les filets dans I'huile de colza
1 minute de chaque cété
REFROIDIR dans de I'eau glacée
EGOUTTER et SECHER les filets
DEPOSER les filets dans la marinade
LAISSER reposer au frais pendant 24 heures

Garniture
CUIRE les pates dans I'eau bouillante salée
T minute 30
REFROIDIR
RESERVER au frais

Pistaches
BLANCHIR les ¥4 des pistaches dans une casserole d'eau
LAISSER cuire 20 minutes
EGOUTTER et MIXER en ajoutant le wasabi
ASSAISONNER avec sel et poivre
RESERVER la purée de pistache au frais
TORREFIER le reste des pistaches
CONCASSER les pistaches

Finition
ASSAISONNER les cheveux d'ange avec
le jus de citron
I'huile d'olive au citron
la mayonnaise
le tabasco
MELANGER le wakame au cheveux d'ange
EGOUTTER et TAILLER le filet d'oie en fine tranches
2 millimetres d'épaisseur
RECUPERER un peu de marinade et AJOUTER la sauce Teriyaki

Dressage
DISPOSER sur l'assiette
2 larmes de purée de pistache
Un peu de salade de cheveux d'ange au centre
DEPOSER quelgues tranches de filet d'oie
ARROSER de marinade Teriyaki
PARSEMER les filets de
pistaches concassées
guelgues feuilles d'Oyster cress
vermicelles frits
SERVIR aussitot
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