TARTARE AUX ALGUES FRAICHES

Ingrédients

100 g d’'un mélange d’algues (laitue de mer, dulse, wakamé)
1 cs de capres

2 échalotes

1 cornichon aigre doux

10 cl d’huile d’olive

Sel et poivre

Préparation

Retirer la nervure centrale du wakamé

Rincer et dessaler les algues 10 mn ou plus si nécessaire, éponger
Hacher le tout grossiérement, rajouter les autres ingrédients et mixer

Remarque
Idéalement, préparer la veille.
Se conserve quelques jours au réfrigérateur.
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