TARTARE DE SAUMON A LA MENTHE FRAICHE ET SA CREME MONTEE 

Ingrédient  pour 2 personnes 

160/200 gr de saumon cru 
1 courgette 
1 échalote 
1 cuillère à soupe de câpre haché 
8/10 feuilles de menthe finement ciselée 
1/2 citron jaune 
1 cuillère à café de moutarde 
Quelques gouttes de Tabasco 
POUR LA CREME MONTEE 
120/150 g crème liquide 
quelques cuillères à soupe d’huile d’olive 
sel fin, fleur de sel , poivre du moulin 

1) couper en tous petits dés le saumon cru 
2) tailler le courgette non pelée en petite brunoise 
3)Eplucher et hacher finement l'échalote 
4) Mélanger dans un saladier la cuillère de moutarde , le jus du 1/2 citron , le Tabasco,les câpres hachés , 
5) assaisonner  de sel fin et poivre  du moulin 
6) incorporer 2 cuillères à soupe d’huile d’olive, l'échalote hachée, les petits dés de saumon, la brunoise de courgette, 
les 8 à 10 feuilles de menthe ciselée BIEN MELANGER et METTRE AU REFRIGERATEUR 

Fouetter fermement la crème liquide ( presque consistance chantilly) 

Fendre en 2 dans le sens de la longueur 1 concombre et l'émincer finement après avoir enlevé les pépins 

Dresser 2 assiette Placer au centre 1 cercler de 7 cm de diamètre et 4 cm de hauteur. 
Disposer tout autour à l'extérieur les tranches de concombre en les chevauchant légèrement 
Garnir les cercles de 3 cm de tartare de saumon , compléter par la crème fouettée , lisser en surface. 
Oter délicatement les cercles, assaisonner les tranches de concombre d'un filet d'huile d'olive 
et de quelques grains de fleur de sel. 
Mettre un tour de moulin sur la crème et quelques grains de fleur de sel. 

Servir aussitôt  avec un alsace ou un Savenière
