écouvrez nos créations gourmandes autour de lhuitre
illardeau : des recettes pensées pour savourer la finesse,
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N°o1

tartare d’'huitres mangue - estragon - balsamique blanc

Gallardeau

recette

Ouverture
Ouvrir et egoutter les huitres.

Découpe
En petits cubes en preservant
leur texture.

Assaisonnement
Melanger les huitres avec
les ingrédients choisis.

Mélange

Avec delicatesse pour ne
pas alterer la texture.

Dressage et service

Ingredients

Huitres Gillardeau: 2509
Huile d'olive: 309

Vinaigre de calamansi. 109
Echalote : 359

Mangue (en brunoise) : 409
Estragon frais ciselé : 1 belle pincée
Poivre : 3 ou 4 tours de moulin
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Decouvrez nos créations gourmandes autour de [lhuitre
Gillardeau : des recéttes pensees pour savourer la finesse,

liode et le c‘oquaent qui font la slgnature de notre maison.
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tartare d’huitres. - .
coriandre - baies roses



N°02 | tartare d'huitres coriandre - baies roses Gillardeau

recette | Ingredients

Ouverture Huitres Gillardeau . 2509
Ouvrir et egoutter les huitres. Huile d'olive 309
i Baies roses concassées : 1 belle pincée
Decoupe ] Jus de citron vert: # citron
En petits cubes en preservant

Echalote . 359
Coriandre fraiche ciselée : 1 belle pincée

leur texture.

Assaisonnement
Meélanger les huitres avec j %
les ingrédients choisis. -

Mélange

Avec delicatesse pour ne
pas alterer la texture.

Dressage et service l e C

& la baie ros
= adoucit®
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N°03

tartare d’huitres sarrasin grillé - vinaigre de cidre au miel Gallardeau

recette

Ouverture
Ouvrir et egoutter les huitres.

Découpe
En petits cubes en preservant
leur texture.

Assaisonnement
Melanger les huitres avec
les ingrédients choisis.

Mélange

Avec delicatesse pour ne
pas alterer la texture.

Dressage et service

Ingredients

Huitres Gillardeau: 2509

Huile d'olive : 309

Poivre : 3 ou 4 tours de moulin

Vinaigre de cidre au miel : quelques gouttes
Cébette (vert et blanc) : 159

Sarrasin grillé (ou kasha) : 1 pincée




