EN PARLE

Sérac grillé, vinaigrette aux

tomates séchées, citron et persil

/
¢ Laure Niquille,

cheffe cuisiniére chez

Laure’s Kitchen

Ingrédients

— 4009 de sérac, si possible d'alpage, coupé en tranche d’environ 1 cm d'épais-
seur et de 3x4cm

— Huile de colza ou de tournesol

— Eventuellement du sel si le sérac est trés peu salé
Vinaigrette:

— 6 tomates séchées a I'huile, coupées en petits morceaux
— 2 cc de capres

— Zeste rapé d'un demi-citron

— 3 cs d'une bonne huile d'olive

— 1cs de jus de citron

— Poivre du moulin

— 2 cs de persil plat ciselé

Recette

1— Pour la vinaigrette, mélanger dans un petit récipient tous les ingrédients a
I'exception du persil. Réserver.

2 — Faire chauffer une poéle a frire sur feu moyen avec un filet d'huile de colza
ou de tournesol. Une fois qu'elle est chaude, faire griller les tranches de sérac
environ 3 minutes de chaque coté. Saler si nécessaire.

3 — Dresser les tranches de sérac sur 4 assiettes et arroser de vinaigrette.




