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Carpaccio de boceufl aux jeunes pousses et a la moutarde violette

Ingrédients
- _u'l'_» I-'EI\:_-.
EEI '51 200 g de contre-filet de boeuf en fines tranches, 150 g de mesclun, 1 gousse d' ail, 2 cas de moutarde
~_COOK_—~ violette de Brive, 12 cas d' huile d'olive, 40 g de pignons de pin, 4 cas de vinaigre de Banyuls, 1 botte de

radis, Sel, poivre noir du moulin, fleur de sel ,

Préparation

Mettre 4 assiettes au frais.

Préparer |a vinaigrette :

Verser 4 cas de vinaigre de Banyuls dans un bol et ajouter le sel. Remuer jusqu'a ce que le sel soit bien dissout. Peler et dégermer
I'ail si nécessaire, puis émincer trés finement. Ajouter au vinaigre. Poivrer puis ajouter une bonne huile d'olive en fouettant vivement
pour émulsionner.

Laver et sécher les jeunes pousses et les radis. Couper les radis en rondelles. Griller les pignons de pin a sec dans une petite
poéle, jusqu'a coloration (attention, ¢a brile treés trés vite).

Dressage :

Etaler le boeuf sur les assiettes, en laissant un espace libre au centre. Parsemer de fleur de sel et donner un petit tour de moulin a
poivre. Poser au centre de chaque assiette un petit buisson de jeunes pousses et parsemer de rondelles de radis, en débordant un
peu sur la viande. Faire de méme avec les pignons. Verser ensuite a I'aide d'une cuillére a soupe de la vinaigrette sur la salade et
sur la viande.

Notes :



