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Pour 4 persPour 4 persPour 4 persPour 4 personnesonnesonnesonnes    
 
* Tailler un tartare de loup et de langoustines, lier l’ensemble à l’huile d’olive, 

ajouter 2 échalotes ainsi qu’une botte de ciboulette finement ciselées, saler, 
poivrer, mouler dans des cercles, réserver 

* Monter une crème légère au batteur et incorporer un jus de citron ainsi qu’une 
pincée de sel 

* Pour la gelée, blanchir une botte de persil, les épinards, mixer avec 1/3 de 
litre de fond de volaille chaud, passer au chinois et lier le tout avec 4gr d’agar 
agar, verser en fine couche la gelée dans un plat, laisser refroidir et tailler des 
disques à l’emporte-pièce.  

* Tailler 4 tastous (pain brioché ou pain de mie) à l’aide d’un emporte-pièce et 
les toaster au four jusqu’à coloration, les napper copieusement de caviar des 
Pyrénées… 

 
    IngrédientsIngrédientsIngrédientsIngrédients    

 
200gr de filet de loup 
6 langoustines (calibre 10/15) 
Huile d’olive 
2 échalotes 
Une botte de ciboulette 
Sel 
Poivre 
Pain brioché ou pain de mie 
Caviar NACARII - Caviar des Pyrénées 
Crème légère 
Jus de citron 
Une botte de persil 
200 gr d’épinards 
1/3 l de fond de volaille chaud 
4 gr d’agar agar 
 

 

 


