[image: couverture]
[image: ][image: ][image: ][image: ][image: ][image: ]
[image: ] Mélanie Martin  
 TARTARES,
 CEVICHES
 ET CARPACCIOS  
 Photographies : Pierre Chivoret  
 Stylisme : AnneCé Bretin  

[image: ][image: ][image: ][image: ][image: ][image: ][image: ][image: ][image: ][image: ][image: ][image: ][image: ][image: ] SOMMAIRE
 TARTARES
 LE TARTARE    
 CLASSIQUE
 P. 12  
 BARQUETTES
 D’ENDIVE
 AU TARTARE    
 JAMBON-COMTÉ
 P. 14  
 TARTARE
 DE CHÈVRE    
 AUX FRUITS    
 SECS
 P. 16  
 TARTARE
 DE BŒUF    
 AU GORGONZOLA    
 ET AUX    
 NOISETTES
 P. 18  
 TARTARE
 DE BŒUF    
 THAÏ
 P. 20  
 TARTARE
 DE VEAU    
 AUX
 LANGOUSTINES
 P. 22  
 TARTARE
 D’ALGUES
 P. 24  
 TARTARE
 DE PASTÈQUE    
 ET FETA    
 P. 25  
 TARTARE DE    
 CREVETTES,
 POMME ET    
 CONCOMBRE
 P. 26  
 TARTARE
 DE DAURADE    
 À LA    
 CITRONNELLE
 P. 28  
 TARTARE DE    
 POISSON À LA    
 TAHITIENNE
 P. 30  
 TARTARE
 DE SAUMON    
 AU WASABI    
 CROUSTILLANT
 P. 32  
 TARTARE
 DE THON    
 AU BASILIC    
 P. 33  
 TARTARE
 D’HUÏTRES
 P. 34  
 TARTARE
 DE TOMATES    
 ET MOZZARELLA    
 P. 36  
 TARTARE
 D’AVOCAT ET    
 PAMPLEMOUSSE
 P. 38  
 TARTARE
 DE FRUITS    
 EXOTIQUES
 P. 40  

[image: ][image: ][image: ][image: ][image: ][image: ][image: ][image: ][image: ][image: ][image: ][image: ][image: ][image: ][image: ][image: ][image: ][image: ][image: ] CARPACCIOS
 CARPACCIO DE    
 BŒUF AU PARMESAN    
 ET À LA MOUTARDE    
 EN GRAINS    
 P. 42  
 CARPACCIO DE    
 BŒUF JAPONAIS    
 P. 44  
 CARPACCIO
 DE BREASOLA    
 AU PESTO    
 P. 46  
 CARPACCIO
 DE CÈPES AU    
 PARMESAN
 P. 47  
 CARPACCIO
 DE LOTTE ET    
 ARTICHAUTS
 POIVRADE
 P. 48  
 CARPACCIO
 DE
 MAGRET
 DE CANARD    
 AUX NOISETTES    
 P. 50  
 CARPACCIO DE    
 CABILLAUD À LA    
 CORIANDRE
 P. 52  
 CARPACCIO
 DE SAUMON    
 AU SÉSAME GRILLÉ    
 P. 54  
 CARPACCIO DE    
 COURGETTES AU CITRON    
 ET AU CHÈVRE    
 P. 56  
 CARPACCIO DE THON    
 AUX AGRUMES ET    
 À LA CORIANDRE    
 P. 58  
 LOLLIPOPS
 DE CARPACCIO    
 P. 60  
 CARPACCIO DE    
 SAINT-JACQUES ET    
 HUILE AU TONKA    
 P. 61  
 CARPACCIO
 VÉGÉTAL
 P. 62  
 VITELLO
 TONNATO
 P. 64  
 CARPACCIO
 D’ANANAS
 À LA VANILLE    
 P. 66  
 CARPACCIO DE    
 FIGUES FRAÎCHES    
 À
 LA MOZZARELLA    
 P. 68  
 CEVICHES
 CEVICHE DE    
 SARDINES
 P. 69  
 CEVICHE
 AUX
 DE BAR    
 FENOUILS
 P. 70  
 CEVICHE DE    
 MAQUEREAUX
 AUX AGRUMES    
 P. 72  
 CEVICHE
 DE DAURADE    
 EXOTIQUE
 P. 74  
 CEVICHE DE    
 PÉTONCLES
 AUX CREVETTE    
 S
 P. 76  
 CEVICHE DE    
 CHAUD
 POULET
 P. 78  
 CEVICHE DE    
 THON ET    
 PASTÈQUE
 P. 80  
 CEVICHE
 PÉRUVIEN
 P. 82  

[image: ][image: ][image: ][image: ][image: ]
 9
 Introduction
 Envie de fraîcheur ? Désir de retrouver le véritable goût des aliments ?  
 Cédez à la tentation du cru !  
 Choisissez des ingrédients tout frais, un couteau bien aiguisé et réalisez  
 des recettes originales de tartare, de carpaccio et de ceviche.  
 Avec quelques épices ou fines herbes, une cuillerée d’huile d’olive,  
 vous réaliserez des recettes savoureuses et faciles à préparer !  
 Tous les mets se prêtent volontiers à ces préparations simples. Sucrés ou  
 salés, végétariens, à la viande ou au poisson, les tartares, les carpaccios  
 et les ceviches peuvent se décliner à l’infini : carpaccio de cabillaud  
 à la coriandre, tartare de pastèque à la feta ou encore ceviche de pétoncles  
 et crevettes… Partez sans plus attendre à la découverte de recettes  
 gourmandes vite faites, bien faites !  

 Organisez-vous !  
 Reportez-vous au listing ci-dessous et organisez-vous selon le temps que  
 vous avez devant vous.  
 Vous êtes super pressé !    
 Recettes prêtes en 15 min max    
 Le tartare classique . . . . . . . . . . . . 12    
 Barquettes d’endive    
 au tartare jambon-comté. . . . . . . . 14    
 Tartare de chèvre aux fruits secs. . 16    
 Tartare de crevettes, pomme    
 et concombre. . . . . . . . . . . . . . . . . 26    
 Tartare de saumon au wasabi    
 croustillant . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 32    
 Carpaccio de bresaola au pesto . . 46    
 Carpaccio de cèpes au parmesan. 47    
 Vous avez un peu de temps    
 devant vous… Recettes prêtes    
 entre 15 et 45 min    
 Tartare de poisson à la tahitienne . 30    
 Carpaccio de courgettes au citron    
 et au chèvre . . . . . . . . . . . . . . . . . . 56    
 Carpaccio végétal . . . . . . . . . . . . . 62    
 Avec cuisson    
 Tartare de bœuf thaï. . . . . . . . . . . . 20    
 Tartare de tomates et mozzarella. . 36    
 Carpaccio de saint-jacques    
 et huile au tonka . . . . . . . . . . . . . . 61    
 Avec réfrigération    
 Tartare de bœuf au gorgonzola    
 et aux noisettes . . . . . . . . . . . . . . . 18    
 Tartare de veau aux langoustines . 22    
 Tartare de daurade à la citronnelle 28    
 Carpaccio de cabillaud    
 à la coriandre . . . . . . . . . . . . . . . . . 52    
 Ceviche de maquereaux    
 aux agrumes . . . . . . . . . . . . . . . . . 72    
 Ceviche de daurade exotique . . . . 74    
 Ceviche de pétoncles    
 aux crevettes . . . . . . . . . . . . . . . . . 76    
 Vous avez tout votre temps…    
 Recettes prêtes en plus    
 de 45 min    
 Avec congélation    
 Carpaccio de saumon    
 au sésame grillé. . . . . . . . . . . . . . . 54    
 Lollipops de carpaccio . . . . . . . . . 60    
 Avec congélation et réfrigération    
 Carpaccio de lotte et artichauts    
 poivrade . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 48    
 Carpaccio de magret de canard    
 aux noisettes . . . . . . . . . . . . . . . . . 50    
 Carpaccio de thon aux agrumes    
 et à la coriandre. . . . . . . . . . . . . . . 58    
 Avec cuisson    
 Vitello tonnato   . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  64    
 Avec cuisson et réfrigération    
 Carpaccio de bœuf japonais . . . . . 44    
 Carpaccio d’ananas à la vanille. . . 66    
 Ceviche péruvien . . . . . . . . . . . . . . 82    
 Avec réfrigération    
 Tartare d’algues . . . . . . . . . . . . . . . 24    
 Tartare de pastèque et feta . . . . . . 25    
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 Tartare de thon au basilic. . . . . . . . 37    
 Tartare d’huîtres. . . . . . . . . . . . . . . 34    
 Tartare d’avocat    
 et pamplemousse . . . . . . . . . . . . . 38    
 Tartare de fruits exotiques . . . . . . . 40    
 Carpaccio de bœuf au parmesan    
 et à la moutarde en grains . . . . . . 42    
 Carpaccio de figues fraîches    
 à la mozzarella . . . . . . . . . . . . . . . . 68    
 Ceviche de bar aux fenouils . . . . . 70    
 Ceviche de sardines . . . . . . . . . . . 69    
 Ceviche de poulet chaud. . . . . . . . 78    
 Ceviche de thon et pastèque. . . . . 80    
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 VARIANTE
 Lavez et hachez les feuilles de persil. Épluchez les  
 oignons et hachez-les finement. Mettez de côté.  
 Rincez et égouttez les câpres.  
 Dans un bol, mélangez avec un fouet les jaunes  
 d’œufs,
 la
 moutarde,
 les
 câpres,
 la
 sauce
 Worcestershire, le ketchup, le Tabasco et l’huile  
 d’olive.
 Versez cette préparation sur la viande et mélangez  
 soigneusement. Ajoutez les oignons et le persil  
 hachés, salez et poivrez, mélangez de nouveau.  
 Répartissez le tartare sur 4 assiettes et servez  
 aussitôt.
 1
 2
 3
 4
 600 g de viande de bœuf coupée  
 au couteau (ou hachée)  
 2 oignons nouveaux  
 1 bouquet de persil plat  
 4 jaunes d’œufs  
 1 cuil. à soupe de moutarde  
 à l’ancienne  
 2 cuil. à soupe de câpres  
 au vinaigre  
 2 cuil. à café de sauce  
 Worcestershire
 2 cuil. à soupe de ketchup  
 3 gouttes de Tabasco  
 2 cuil. à soupe d’huile d’olive  
 Fleur de sel, poivre du moulin  
 INGRÉDIENTS
 Le tartare  
 classique
 Tartares
 Pour 4 personnes  
 Préparation : 15 min  
 Difficulté : facile  
 Coût : raisonnable  
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