___Tartare de Veau d’Aveyron et du Ségala,

carpaccio de St Jacques aux saveurs asiatiques ___
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Coupez les St jacques en fines tranches et déposez-les sur une assiette.
A l'aide d'une rape micro-plane, prélevez un peu de zeste du citron vert
et déposez-le sur les St jacques, ajoutez un filet d'huile d'olive et le jus
de la moitié du citron, un peu de fleur de sel et de poivre.

Laissez mariner au frais pendant 30 min.

Découpez la noix de Veau d'Aveyron et du Ségala en tout petits dés.
Salez et poivrez. Ajoutez la sauce soja, le gingembre épluché et rapé
avec une rape micro-plane, 1 cs d'huile d'clive, quelques graines de
grenade (il suffit de la couper en deux, tapez la au dessus du plat et les
graines vont tomber toutes seules) et enfin du persil émincé finerment.

Melangez le tout et réservez le tout au frais 30 min.

Dressez les assiettes : déposez les tranches de St jacques de facon a
forrmer un rond dans l'assiette. A |'aide d'un emporte-piéce, ajoutez le
tartare de weau maringé, tassez bien et retirez l'emporte-piéce
délicaternent. Décorez de quelques batonnets de pommes granny
smith et de graines de grenade. Arrosez du jus du citron de vert et d'un

peu de son zeste.

Servez bien frais.



