£ Biats foa et TS gy RS
Ingrédienfs

- 700 g de longe de thon

- 2 cas de graine de sésame

- huile de sésame

- 1pate feuilletée

- 600 g de tomates

- 2 gousses d'ail

-1cas de sucre

- basilic

Je passe en cvisine

1.Retirez la peau des tomates et épépinez les.
Dans une cocotte, ajoutez les tomates hachées
avec I'huile d'olive, l'ail, le sucre et une pincée de
sel. Laissez évaporer I'eau des tomates et, hors
du feu, ajoutez le basilic ciselé.

2.Découpez en petits cercles la pate feuilletée.
Cuisez les entre deux plaques de four a 180°C
pendant 5 a 10 minutes. Salez et panez la longe
dans le sésame. Chauffez une poéle avec un filet
d’huile d'arachide. Cuisez la longe 1 minute sur
chaque face a feu vif.

3.Ajoutez le concasseé de tomate au basilic sur le
feuilletage. Découpez la longe de thon et |a
disposez harmonieusement sur la tarte fine.

Décorez avec quelques feuilles de basilic.
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*Recettes proposees a titre indicatif. Les temps de cuisson peuvent varier: sglon les equements Adapt ge@sSaisopneMments a votre goUt.
\érifiez toujours la cuisson des produits de la mer avant consommation: PRotoe arraide duneintelligence artificielle.



	Tataki de thon sur sa tarte et tomates
	Ingrédients
	- 700 g de longe de thon   - 2 càs de graine de sésame   - huile de sésame    - 1 pâte feuilletée   - 600 g de tomates   - 2 gousses d’ail   - 1 càs de sucre    - basilic

	Je passe en cuisine
	Retirez la peau des tomates et épépinez les. Dans une cocotte, ajoutez les tomates hachées avec l’huile d’olive, l’ail, le sucre et une pincée de sel. Laissez évaporer l’eau des tomates et, hors du feu, ajoutez le basilic ciselé.
	Découpez en petits cercles la pâte feuilletée. Cuisez les entre deux plaques de four à 180°C pendant 5 à 10 minutes. Salez et panez la longe  dans le sésame. Chauffez une poêle avec un filet d’huile d’arachide. Cuisez la longe 1 minute sur chaque face à feu vif.
	Ajoutez le concassé de tomate au basilic sur le feuilletage. Découpez la longe de thon et la disposez harmonieusement sur la tarte fine.    Décorez avec quelques feuilles de basilic.
	DIFFICULTÉ
	FACILE

	PRÉPARATION
	30 MIN

	CUISSON
	15 MIN

	NB DE PERS.




