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HUG

Feines aus Luzern





Snack Tartelettes HUG 5 cm 
Salade d’avocat avec tataki de thon

Recette de Matthias Ludwigs, Hyatt Regency Cologne, Restaurant Graugans

1er vainqueur du concours HUG « Fantaisies de tartelettes »

Recette pour env. 10 Snack Tartelettes HUG 5 cm 

Ingrédients :
	Salade d’avocat
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	½
	pce
	avocat
	

	1
	pce
	tomate, pelée et épépinée
	

	35
	g
	tomate séchée
	

	10
	ml
	huile au ciron vert
	

	5
	ml
	jus de citron vert
	

	
	
	sel et poivre
	

	Tataki de thon
	

	150
	g
	thon, qualité sushi, coupé en tranches 
	

	30
	ml
	sauce soya
	

	5
	g
	miel
	

	10
	ml
	Ketjap Manis
	

	1/4
	pce
	piment rouge
	

	Bord au sésame
	

	10
	g
	sésame blanc, décortiqué 
	

	10
	g
	sésame noir
	

	10
	ml
	huile d’olive
	

	Décoration
	

	10
	pces
	brochettes en bois
	

	
	
	un peu de cresson japonais 
	


Préparation :
Salade d’avocat
Couper l’avocat et la tomate en cubes, mélanger à l’huile et au jus de citron vert. Assaisonner de sel et de poivre.
Tataki de thon
Mélanger tous les ingrédients et y laisser mariner le thon 30 min. Essuyer le thon et le rôtir rapidement sur toutes ses faces sans huile dans une poêle très chaude. Couper en morceaux et saler à volonté de quelques flocons de sel. 

Bord au sésame
Verser l’huile dans une petite assiette. Rôtir le sésame et le laisser refroidir. Huiler le bord des tartelettes en le trempant dans l’huile puis les plonger dans le sésame.

Décoration
Remplir les tartelettes de salade d’avocat. Piquer les cubes de tataki sur une brochette et disposer sur la tartelette. Décorer avec un peu de cresson japonais. 







[image: image2.png][image: image3.png]







