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Ingrédienfs

- 200 g de chair de tourteau (1tourteau d'environ 600 g)
- 4 clémentines

DIFFICULTE

- 200 g de carottes FACILE
- 2a 3 branches d’Aneth %

- 1jaune d'oeuf

-1 cas de moutarde r PREPARATION
-10 cl d’huile neutre . 30 MIN
Je passe en cvisine ZV

1.Coupez le chapeau des clémentines et évidez-les
délicatement en conservant les écorces intactes,
elles serviront de contenant pour la présentation.
Récupérez la pulpe, coupez-la en petits morceaux et
déposez-la dans un saladier.

2.Préparez la mayonnaise maison : fouettez le jaune
d'ceuf avec la moutarde dans un bol, puis versez
I'huile en mince filet sans cesser de fouetter jusqu'a
obtenir une mayonnaise bien ferme.

3.Epluchez les carottes et rapez-les finement. Hachez
grossierement l'aneth. Dans le saladier, mélangez la
pulpe de clémentine, les carottes rapées, la chair de
tourteau, I'aneth et la mayonnaise. Salez et poivrez
a votre golt.

4.Garnissez les écorces de clémentines évidées avec
la préparation et réservez au réfrigérateur jusqu'au
moment de servir bien frais.
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