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“Mon pére. Elie Memmi ma fransmis un précieur héritoge : la préparation de
la boutargue. En sinstallant dans la région parisienne au début des années
70, 1l o cheisi de faire découvrr ce téscr de la mer frés opprécié dans les
pays méditeranéens mais peu connu en france

Tout leune, j'al appris oux cotés de mon pére & ransformer ces ceufs de
mulet sales pressés, seches en « boutangue » ou « poutargue ».

I ma enseigné toutes les ficelles du métier pour fobriquer ce produit dex-
ception qui exige et mérite, & combien, un traitement atlentif de la péche
jusqu @ lo commercialisation

Depuis la aréation de lentreprise fomilicle, les principes inculoués par mon
pere sont restés inchanges, Nous sélectionnons rigoueusement les poches
d'ceuls et suivons de prés leur haitement enfiérement naturel
Chez les Memmi, tout est fait & la main. Aucune machine ne remplocera la
main de Momme Aucun odditf aucun conservateur ne sont cioutés au
produit ofin de conserver sa puete et sa simplicite. C'est ce savoir-faire
que ma enseigne mon pére et gue je fransmets auiourdhui & mes enfants

En plus détre un merveileux produit la boutargue fait appel & notre
mémoire et & nofre culture, Clest oussi et surfout une histoire, une communion
entre les peuples et les religions qui abolit les fontigres

I fout prendre le femps de découir son godt unique ses savewrs aussi sub-
tiles que puissantes qui explosent en bouche et rieservent plein de surprises”

Ceérard Memmi
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La maison Memmi a été creée par Elie Memmi
dans les années /0 au cceur du quartier Mouffe-
tard & Peris. Ce chompion de water-polo 6 Tunis
et grand omatewr de boulargue décide alors
de foire découwir aux Francais cette specialite
mediterangenne ancesirale.

En pionnier possionng, || investlt toutes ses éco
-nomies dans une petite stuciure pour importer
et ronsfomer les ceufs de mulet en boutargue
La tradition fomiicle sest poursuivie avec son
fils Cércrd qui @ pris les rénes de l'entreprise en
1994, La maison Memmi sest installée dans lo
proche banlieve sud de Poris, @ vry-su-Seine
Puis elle s'est ograndie, se mettant oux nomes
euopeennes et devenant ainsi la premiére entre-
prise du secteur & respecter les damiéres nomes
en vigueur HACCP et & exporter le produit

Tout oussi passionnes que lewr pére, les frois en-
fants de Ceérord sont oujourdhui, foulowrs par-
tonts pour préter moin-forte & 'otelier ou sur les
solons : [oventure fomilicle confinue

2 LA BOUTARCUE MEMMI
Une tradition familiale. ..

Efficacite, réactivitt & chogue étape sont
les mots dorcke cher Memmi. Léguipe,
compeétente et exigeante est fidéle a la trans-
mission du geste et du savoir tout ce qui fait
I'esprit « maison » et le style Memmi

Phodes :
4 e Memml (debout & pouche] ovec 125 cosquipien de
witerpolo du cub Lo Meduwe & Turs en 1938
& Ebe le petit demier de o famlle Mammi
¥ Hie Memmi doms son bureow e de 'Adalkise dons les annesss /0







L Art de la Boutargue chez MEMM

Lo boutargue ou poutargue Memmi est un prodit
arlisanal 10C% naturel C'est une poche deeufs de
mulet solée pressée, séchée

La péche aux mulets

Les ceufs de mulets souvages (Mugil Ceohaolus) provi-
ennent principclement de Maudtanie du Bresl ou
du golfe du Mexigue, Des petits bateour de péche
lancent leurs flets ou large des cotes, au moment o
les mulets vant frayer en mer, | Sogit dune péche sai-
sonniére écclogiquement responsable en parfaite
adéquation avec les iessources naturelles

Lo poche deeuls est prélevée sur le polsson avec
deélicatesse pow ne pos détérorer la fine membrane
qui protége son précieus confenu.

Les poches aopelées « iogues » sont triges, calibrées
nettoyées et mmédiatement surgelées

Le sovoir faire MEMMI

Les rogues arivent ainsi & l'etat brut chez Memml
Dé&s lors le sovoir-foire « maison » intervent tant pour
le sologe ou sel de mer non haité que pow le des-
saloge @ lecu hoide auwauels succédent le delicat
pressoge et le sechoge,

Les secrets bien gardes ajoutent, bien sir, un sacré
plus & chogue étape de la fobrication, sans ocublier
le talent propre & lartisan,

Apres un nouveau fri et un calibroge tes précis o
boutargue est condifionnge sous vide ou envelop-
pée dons la cire selon les méthodes ancestrales
Chague etape demonde de lexpéience de lo po-
fience de [attention, de la rigueur et un savoir-faire
unique pour ce produit dexception qul exige de se
rendre plusieurs fois por an surles lieux de péche pour
sélectionner et calibrer des poches desufs

4 Phoio ; péche en petite chaloupe & Saint Lous du Séndgol

LES REFERENCES, LES RECOMPENSES

Ce nest pas un hasard & la boutargue Memmil fait funa-
nimité pour ses qualites gustotives, appréciées par les am-
ateus exgeonts Ele inspire les plus grands chefs cuisiniers
(Paul Minchell, Alain Ducasse, William Ledeul . . ) quila subi-
ment dons des recettes frés ioffindes

Ele o s=s fidsles ow quate coins du monde dans les
Emirats, cux Etals Unis, en Fédérotion de Russie en lvos en
Italiz o Japon et bien sir en Fronce

Encensée por lo presse professionnslle et dans les médias
grond public, [entreprise arequ de nombreu prix prestigieux

Sélectionnée ou réperoie
des Innovations au Sial 1996,

Coqg d'or depuis 2001
decemne par le Cuide des Courmonds.

Frix de la dynomique arfisanale en 2001

Frix Stars et Métiers du Val de Mame
en 2009,

en 2013.

e
- o,

La Charte Qualite performance
de la Chombre des Métiers
et de [Arisanot en 2015,

Best OF du Salon Couwmet Food and Vine



Boutargue ou Poutargue 7

Un nom dorigine arabe ou provencal 7

Certains disent boulargue. d'outres « poutargue » pour désigner ce mets
précieuy, sl godteuy, oux fouches lodées si specifiques ef qui o incontestable-
ment l'occent du Sud. Au il des diferentes editions du Lonousse gastronomi-
que la dénomination change mals lo définition reste la méme. [l sogit toulouwrs
d'une poche d'ceufs de mulet solés, pressés, séches

Pour =5 lexicographes le mot poutargue ou boutargue est emprunté au
pravencal « boutango » venant de l'espognol « botagra », dénive de larabe
« biteritha ». On di, « bottarga » en Sicile et en Sardaigne.

5i l'on respecte [ongine du mot, on doit donc dire « boutargue » puisquil n'y
0 pas de lefire « p » 2n arobe,

Une histoire & tiroirs

Flusiewrs poys se disputent Forigine de ce prodult, Les historiens s'accordent
pour fore du baossin méditeraneen, toutes rives confondues, le lieu de nais-
sance et de consommation de ce mets roffing. Apprécies depuis des siecles
en Espagne, en itdlie, en luae| en Egypte ou Libon, lo boutargue étalt méme
utilisee jodis en Crece pour la fobrication de | authentique tarama,

On peut penser au'en Fonce elle fut Importée en Provence vers 600 avant
nofre &re par des marins grecs venus de Phocee lorsquls fondérent Marsellle,
A quelgues Mometres de I, dans le joll port de Martigues, c'est une spécial
it& Incontoumnable de plus en plus rare. Trés réglementés, la péche au mulet
o longe de I'étang de Bere est devenue confidentielle,

Plusieurs ouwroges font référence @ lo consommation de boutargue en
Provence au fil des siecles Robelais en fait une fiondise dévorge par Pan-
tagruel dans le Quart Livie et ko cite pami les salaisons préférees de Crond-
gousier dans Cargantua, Une publication sur les pécheurs cotiers pave ala
fin du XX eéme siecle roconte comment les habitonts de Marfigues accom-
pognaient dés 8 h du matin leur cale au lalt de belles torlines de boutargue







LA COLLECTION MEMMI

“hogue boutargue est unique et se diférencie dune autre par son

Mure, son poids

i, ok L -
Fourtant 10 compo-

, 50 couleur et méme sa soveut

tique, 1| s ogit touiowrs dceufs ae

la gamme MMemmi

A o premigre dégustation son godt subtilement

et reste incomparable & aucun

utre procuit o

vite G Cette saveur aunentique 2t on peut mem




premier livre entierement dédié a cette
star mystérieuse et gourmande de la

L'ouvrage de référence sur la boutargue,
— mer |

Laurent Quessette et de Josseline Rigot,
Cérard Memmi déroule au fil des pages
[histoire, les traditions, la fabrication et les
bienfaits de ce frésor vieux de 4000 ans.

B G{ GIARGUFE Avec la complicité rédactionnelle de
—
; <

Pour compléter ces précieux témoi-
gnages, le livie saccompagne de
35 recettes originales dont  celles, imaginées par des chefs de
renom tels que Thierry Marx, Philiope Lalbbé, Eric Briffard et Paul Min-
chelli... pour la savourer de lentrée au dessert, en passant par les
plats.

EDITIONS FLAMMARION - 240 pages - PV Publique 39,90

LA YELLOW

le fieuron de lo collection, enobé de cire de Recouverte de pure cire d'abeille & la « fagon
parafiine et de cire d'abellle, est commerciclisée grecque » elle acauiert ue ogréable saveur de
selon son cdlibre au ko, miel qui la rend plus ronde en bouche:



LA SANS CIRE SOUS VIDE

Celle-ci est une évidente qui ne cache rien, ni sa forme, ni sa couleut

On peut presque distinguer & travers son emballage fransparent et & ['cail
nu les milions d'ceufs microscopiques.

Ele reste lo preferee des joponois et des ltaliens, Ses differents calibres:
350 g a 250 g mais rarement plus Elle exige une degustation dans lo se-
maine qui suit 5on cuverture




LA BOUTARGUE
DE THON

D'un poids variable est preparse & portir d'oeufs
de thon, Trés connue et hes consommae en lalie
notamment au Sud de la Sardaigne et en Siclle,
ele se disfingue par son golt plus salé et se de-
guste arcsee dhulle d'olive et de citron.

Présentée en sochet sous vide de 100 g se ma-
rie bien a la créme fraiche. Elle peut sutiliser pour
toutes les préparations de fond ce souce ou en
occompagnement des poissons, du riz ou des
pates Ele est également idéale powr les pizzas,
les ceufs broulllés ou encore sur des toasts beunés

13



PREMIERE PECHE

Spécialement créée pour les restaurateurs, il s'agit de deux lobes
provenant de boutargues différentes qui, lors du process de falbricativon
se sont séparées en deux ; pas forcement de méme couleur ni de méme
forme.

Ce produit est particulierement bien séché, afin d'effctuer un répé manuel
pour une saveur plus intense, avec toujours la possibilité de découoper
quelgues tranches pour findliuser le dressage de vos plats.




LA CARTE PRESTIGE

Elle compte 5 sortes de boutargues présentées en étuis élégants
dans l'idée du “concept” cadeau. Spécialement adaptée a la
vente en libre-service, elle a lavantage d'étre commercialisée en
unité de vente, C'est & dire en poids fixe.

15



LA CLASSIC PRESTIGE

Ce conditionnement prestigieux adapté a la
vente en libre-service répond aux demandes
d'une clientele exigeante et son poids (100gr)
est fixe. Cest le cadeau idéal et raffiné qui
comblera I'amateur éclairé




LA CLASSIC PRESTIGE SANS CIRE SOUS VIDE

Méme présentation que sa « sceur » prestige
\ 100g, celle-ci est conditionnée sans cire
) sous vide.
La boutargue s'‘achete aussi avec les yeux. .. |

BOUTARGUE
CLASSIQUE

17/



LA YELLOW PRESTIGE

Fin du fin, avec un poids fixe de 100
grammes, elle est recouverte de pure cire
d'abeille, selon la recette traditionnelle
grecque. Sa délicate saveur de miel plait
aux fins connaisseurs.




COEUR DE BOUTARGUE

Des tfranches régulieres de boutargue ont été
prédécoupées dans le meilleur du produit. Cette
présentation sous vide de 40 g met en valeur
la couleur et laisse apparaitre mes millions d'ceufs
microscopiques. Ce “prét & déguster” permet
aux néophytes de découwvrir cette spécialité.

19



LA BOUTARGUE RAPEE

Prete a I'emploi avec son poids fixe de 50 g,
elle se saupoudre sur les linguing, les spaghettis
ou d'autres pates. C'est un plus & posséder en
réserve dans son réfrigirateur pour parfumer ou
relever de multioples préparations culinaires ou
donner du style & une salade, un plat de
poisson, du riz ou méme certains légumes.







La boutargue coté pratique

Choque boutargue est unique par so forme, so coulew, sa saveur
puisque chogue poisson est difftrent. Ce produit 100% naturel sans
conservatewr nl coloront ne peut en gucun cas étre stondordisé.

Il existe néanmoins des critéres de rigueur que 'on retrouve dans chagque
boutargue Memmi. Les secrets de fobiication et le choix de la matiére
premiére font 'essentiel d'un excellent produit. Sa forme oblongue oplatie
est la olus reguligne possitle, So couleur aul varie de l'arangé cloir cu plus
fanceé na cucune influence sur zon godt et sa qualité de méme que les
quelgues nenvures apparentes.

Comment la consommer 7

Comme un grand vin |, la boutargue se sert et se déguste chambrée Si
ele séjoumne ou réfigératewr, Test indispensable de la sorfi ou moins une
heure & [avonce pour la metre & température ambionte ofin de profiter
de so texture meelleuse et de sa savewr indée si sublile

Quel= solt sous vide ou ervobée de cire elle se coupe ou couteau &
lome lisse bien aiguisée pour ne pas exploser ni écraser les ceuls si déli-
cols et pour obieni de fines ranches || ne reste plus qu'd dler la cire et
sa membrane naturelle avant de la savourer

Comment la conserver 7

La beutergue & une durée de vie de six mois, Elle peut se conserver au
frois ou alors & température ambionte. Sous vide, 1| est préférable de la
conserver au frais ef elle est a deguster dans la semaine oprés ouverture
Line fois découpes, || est imporant de protéger 'entame & [aide dun
film alimentaire ou un papler aluminium,



Quand et comment la servir ?

Lo boutargue est idecle @ 'operiti Elle se sert noture coupee
en fines tronches. Ble peut oussi 8 accompogner de blinis, de
crackers, de pain toaste, de boguette haiche Souwvent con-
sidér2e comme un mets de luxe, 2lle se dégusie & l'occaosion
des féles famillales et des fétes religieuses

Croce & son godt unigue iode, qu'elle soit ibpeée ou émincée
en fins copeou, elle eléve une broullode deeuls, des pates
du riz, des pommes de tere, des legumineuses, des legumess
verts cu des salodes

Ses meflews occompognatews sont les vins blancs ou des
0585 legers les champognes, les crémants, le vouwray, le
pastis, [alcool de figue, la vodka glocee et méme cedaines
bigres, || faut exclure les vins rouges,

LES QUALITES
NUTRINIONNELLES
DE LA BOUTARGUE

Valew enempétique pour 100 o

1692 ¥ solt 406 keal

Matienes grosses 2706 g

Dont acides gros sofués 6,45 g

Dont acides gros nono-insaturés 7.74 g
Dont acides gras poly-nsaturés 172,172 g
Clucides 2,18 (dont sucres 0.8 gl
Flores alimentaires 1,10 g Protéines 3908 g
Sodium 1,72 g (soit £38 g de =)
Vitamine A 843 mg Vitamine C 31 5 mg
Omegod 11150 Omega 0%1¢g
Cholestenal 075 g
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LES MEILLEURS PRODUITS
AVEC LA B(P)OUTARGUE

Traditionnellement, la boutargue se
déguste seule a I'apéritif en franches
coupées plus ou moins finement. Son
goUt iodé si caractéristique se suffit &
lui méme et reste incomparable avec
aucun autre produit de la mer.

La boutargue ne se cuit pas mais
sassocie détaillée en lamelles ou
rGpée, avec des produits aussi naturels
quelle. Elle releve les saveurs discretes
avec ses accents salins et marins. Elle
aime aussi se mesurer & des gouts trés
francs. Je vous propose quelques idées
d'association surtout pas exhaustives,
juste des suggestions & interpréter et &
appliquer selon la liberté et le godt de
chacun.

Tous les bons pains dici et d'ailleurs et
les crackers sont les bons amis de la
boutargue. Les ceufs de poule brouil-
les, mollets, & la coque, au plat, en
omelette. .. saccordent parfaitement &
la boutargue. Lail vit un mariage de

raison avec la boutargue lintense
sopidité de lun et de l'autre se
compléte bien. Encore plus exception-
nelle, la pointe d'ail noir japonais
assure une union quasi parfaite. Le
citron jaune ajoute en quelques
gouttes son goUt acidule & la
boutargue. Sans oublier d'autres




accords subtils avec d'autres agrumes
comme le yuzu joponais ou le citron
caviar. Qu'elle soit herbacée, intense,
ardente, plus ou moins douce, classée
fruité vert, fruitée mar, fruité noir, 'huile
d'olive extra vierge se confond parfai-
tement aux saveurs marines de la
boutargue. Pami les épices, le poivre
noir broyé au moulin est une évidence
sur la boutargue, particulierement le
penja noir du Cameroun ou le poivre
& queue sauvage de Madagascar
Tous les riz & risotto, toutes les pates
conviennent & la boutargue avec une
préférence pour les pates longues
artisanales.

Au rayon végétaux , la boutargue se
plait avec le piquant du radis noir, du
daikon ou avec la fraicheur du navet
joponais kabu. Elle aime aussi les
legumes parfumés tels que fenouil,
artichaut, asperge, céler, choux ou
lendive et la courgette si douces et
bien sir la pomme de tere pour une
parfaite union. On ne peut oublier les
salades douces du genre laitues ou
plus typées comme la roquette, la mi-
zuna ou la puntarella italienne.

Les légumineuses ne sont pas en reste
car la boutargue s‘amuse bien avec

lentilles, pois chiches, haricots blancs. . .
pour le plaisir des papilles exigeantes.
Dans un autre registre, les produits
lactés tels que creme fraiche, romages
frais, mozzarello, burata... sont de
bons complices & la boutargue.

Bien sor elle releve aussi d'autres
produits de la mer comme les poissons
& chair blanche, les crustacés et les
coquillages.

Les grands chefs francais, italiens,
espagnols, japonais. .. rivalisent de
créativité pour mettre en valeur la
boutargue dans leurs recettes tout en
étant frés fiers de linscrire a leur carte.
Certains, la tfraitent comme la truffe
noire, autre star du bon got, ['utilisant
en condiment de luxe pour relever ou
parfumer un plat,

TEXTE : JOSSELINE RICOT

PHOTOS RECETTES / RINA NURRA

PHOTOS PRODUITS / CYRIL VIDAL

PHOTOS ACCORDS : MATHILDE DE LECOTAIS

GASPACIO MELON /BOUTARCUE
recette de Mme ALLESANDRA MONTACNE

POIS CHICHE/BOUTARCUE
recette de Mr PAUL MINCHELI

Tartine de Boutargue
recette de Mr BENOIT NICOLAS

(Meilleurs ouvrier de France)
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Gaspacho de melon

et boutargue

POUR
4 personnes

PREPARATION
15 minutes

INGREDIENTS

Gaspacho

1 melon charentais (1.5 kg environ)
1 pincée de piment ronge

Y gousse d'ail

g g de gomme xanthane

20 ¢l de porto blanc

1 filet d'huile dolive

Sel, poivre blanc

Rémoulade

1 mini-concombre:

50 ¢ de tofu fumé

2o g de boutargue

1 filet d'huile diolive
Quelques gouttes de jus de citron

Dressage
Cuelques feuilles de pousses
{roquette, shiso vert et rouge)

. ic. de boutargue ripée

Gaspacho .
Coupez le melon en petits cubes: Danz 13 cuve d'un mixeur,
déposex tous les ingrédients ot mixez 3 minutes. Réservez.

Reémoulade
Coupez en petits dés le mini concombre, le tofu furnd et la
boutargue. Dans un bol, mélangez tous les ingrédients.

E l'aide dan petit emporte-pitee, disposer la rémoulade au
centre d'une assiette creuse. Par-dessus, versez ke giaspacha,
Parsemez de quelques pousses et de boutangue ripée.

recerte d

ALESSANDRA
MONTAGNE
Chef o proprictadne

i restauraal Tempero
4 Paris {France)
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Pois chiches en salade

au caviar blanc

POUR
& personnes

PREPARATION
15 minutes

TREMPAGE
8 i 12 heures

CUISS0M
1hio

INGREDIENTS

Pois chiches

400 g de pois chiches secs

(ou Boo g de pois chiches en conserve)
1 ¢. 4 5. de bicarbonate de soude

1 V% litre d'eau de source

Salade

2 échalotes grises de Vendée

1 gousse dail

1 oignon de Bombay (variété Poonared)
1 % c. 4 5. de fleurs dail

(en épicerie asiatique)

3 ¢. & 8. d'huile diolive de Kalamata AQP
2 ¢, 4 5 de boutargue ripée

Piment d'Espelette

Dressage
160 g de boutargue
Fleurs dail

Pods chiches

La veille, laisséz tremiper 8 & 12 heures les pois chiches secs
dans de l'ean tigde avec le bicarbonate de soude,

Le lendemain, rincez-les a leau froide.

Etalez-les dans un sautoir et versez de l'eau de source froide
# niveau,

Faites cuire & feu doux 1 h 30 et dcumes si ndcessaire, Vérifics
I cuisson des pois chiches : ils doivent étre bien moel leux.
Egouttez-les. Salez et réservez dans un grand saladier,

Salade

Pelex les échalotes, la gousse dail et l'oignon, Hacher-les
ainsi que la fleur diail, Mélangez-les dans un saladier. Ajoutex
I'huile diolive, 3 pincées de piment d Espelette et la boutargue
ripée. Mélanzez délicatement aux pois chiches.

Drressage

Retirez la membrane de la boutargue. Emincez-a en fins
copeaux. Répartissez la salade de pois chiches dans les
assiettes creuses, Parsemez de copeaux de boutargue et de
flewrs dail. Servez frais.

recette de

PAUL
MINCHELLI
Chef et propriéaire

du restaurand 21

o Puris (Fravce)
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Tartine de boutargue

printanieére

POLIR
& personnes

PREPARATHON
50 minutes

CUISS0ON
20 minutes

INGREDIENTS
Tarama de boutargue

30 g de mie de pain

5 ¢l de lait

100 g de boutargue trés tendre
40 ¢l dhuile de colza

40 g de boutargue ripée

Le jus de % citron

Garnitures

g0 g de féves fraiches écossées
4 artichauts poivrade

2 ¢. 4 s d'huile diolive

Le jus de ¥ citron

8o g daubergine

12 g de radis ronds

70 g de champignons de Paris Bowton

extra frais

40 g de fenouil

1 carolie pourpre
1 gousse d'ail

1 brin de thym
Huile

Sel

Poivre

Pickles

¥ oignon rouge

1 carotie jaune

2o ¢l de vinaigre de cidre

1 ¢ i 5. de graines de coriandre écrasées

5 cl d'huile de pépin de raisin
Y2 c.di €. de miel
1 gousse d'ail éerasée

1 pain de campagne Pousses : Basilic Cress, fines pousses de
roquette, Basilic Purple, roquette, frisée fine

Tarama

Montez au fouet le tarama avec la mie de pain imbibée dans
le lait, les ceufs moelleux de boutargue et I'huile de colza.
Ajoutez la boutargue ripée et terminez avec le jus de citron,
Réservez au frais.

Garnitures

Plongez les fives 2 minutes dans leau bouillante salée,
Rafraichissez et retirez leur enveloppe.

Tournez les artichauts poivrade, dtez le foin et émincez-les,
puis conservez-les dans Thuile dolive avee le jus de citron,
Tranchez finement en demi-rondelles laubergine en conser-
vant la peai. Salez et déposez sur un papier absorbant afin
dabsorber leau. Faites frire les demi-rondelles daubergine
dans de 'huile jusqui forte coloration. Débarrassez et assai-
sonnez les « chips » daubergine.

Coupez les radis en quatre, Taillez finement & I'aide d'une
mandoline les champignons.

Emincez le fenouil le plus finement possible 3 Iaide d'une
mandoline et conservez dans de leau glacée pour les faire
tortiller.

Détaillez la carotte pourpre en hiseaux.

Faites culre tous les légumes dans un mélange d'huile dolive,
diail, de thym, de sel, de poivre et deau a hauteur, En fin de
cuissom, veillez i ce que les carottes soient bien brillantes,

Pickles

Taillez finement loignon rouge @ la mandoline et coupez la
carotte en rondelles,

Mettez & bouillir dans une casserole, le vinaigre de cidre, les
graines de corfandre, lhuile, le miel et Vail dcrasé,

Arrosez séparément les rondelles de carotte et doignon de ce
meélange, Laissez refroidir,

Finition

Tranchez assez finement le pain de campagme, toastez les
4 tranches puis frottez légérement avec de 'ail,

Déposez g cuillerdes & café de tarama sur chague tranche.
Disposex harmoni¢usement tous les éiéments de la garni-
ture et kes pousses. Coupez de fines tranches de boutargue
et parsemez de zeste de citron.

20 g de boutargue
1 filet d'huile diodive

1 citron jaune de Menton non traité
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