préparation 510

| — Tranchez le filet de bar en tranches trés fines,
et le dresser directement sur les assiettes.
Réservez au frais.

2 — Coupez le pain de mie en petits cubes, puis
les faire griller au four (bien colorés)

3 — Ciselez I'oignon rouge finement

4 - Pressez le jus d’'orange et le jus de
pamplemousse, puis mixez le jus en y incorporant
I’huile d’olive. Salez et poivrez.

5 — Faites de jolies pluches de cerfeuil et les
réserver dans de |I'eau avec des glacons

b - Dressez sur le carpaccio : d‘abord 'oignon ;
puis arrosez avec la vinaigrette instantanée ; puis
ajoutez les croUtons bien croustillants ; finir avec

' f
Fose
¢

PN N s =00 A ot L A T "a.:'
Ay Y - 's‘_'_ L T ey L A
P o i % ) RN o G
Y o St iyt ML RS = ey S

RO '

R e LR T A LR, (o) WL R

_ . % W "‘..Y“ '\' " .\-\x
TR ?“i :(' y 5"

Pt Rt N
L "‘0“ .".!’i St .‘:Jv.b‘. i)
e L S e
YA N S B
AN LN e NN Sl SN

.~, 3

T

T

“
A U

les jolies pluches de cerfeuil frais.
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