
 

CERVELLE DE GOEMONIER 
Ingrédients 
1 faisselle bien égouttée 
Algues fraîches: 15g de dulse, 15g de laitue de mer, 15 g de nori 
2 échalottes 
2 brins de persil 
1 cuiller à soupe de sarrasin  grillé (Kasha) 
1 cuiller à soupe d’huile de noix (ou de sésame) 
Sel et poivre 
 
Pain campagnard, légumes crus pour “ mouillettes “ , chips de légumes ou de galettes de 
blé noir 

 
Préparation 
Couper les algues en petits morceaux (au couteau ou aux ciseaux). 
Couper de même les échalotes, le persil.  
Mélanger l’ensemble des ingrédients dans la faisselle. Ajouter l’huile et assaisonner. 
Griller rapidement le sarrasin et verser sur la faisselle aux algues.  
 
Prévoir des  “ mouillettes “ : pain grillé, bâtonnets de légumes ou chips de galette au blé 
noir. 
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