
Pour cuisiner ce plat vous aurez besoin de :
à la boucherie de la cité-jardin : 

chez votre ÉPICIER : 

Une symphonie de fraîcheur et de tendresse 
pour un délice à partager en toute convivialité !

20 minutes4 personnes

700g de bœuf coupé au 
couteau où haché

2 oignons 
rouge 

finement 
hachés

2 c.a.s de
câpres 

emincés

2 c.a.s de
cornichons 

en cube

2 jaunes 
d'œufs

sel et 
poivre du 

moulin

Ciboulette 
et persil 

frais 
ciselées

1 c.a.s de 
moutarde

1 c.a.s de 
sauce 

Worcester-
shire

quelques 
gouttes de 

Tabasco



N’hésitez-pas à nous partager vos festins :

boucherie_suresnes

Dans un grand bol, mélangez le bœuf 
frais coupé ou haché , l'oignon rouge, 
les câpres et les cornichons.

Incorporez les jaunes d'œufs au 
récipient et mélangez délicatement .

Dresser le tartare de bœuf dans des  
emportes pièces  pour leur donner une 
jolie forme. 
Vous pouvez également le façonner à la 
main si vous n'avez pas de cercles.

Assaisonnez avec du sel et du poivre 
fraîchement moulu, en vous assurant de 
bien répartir les saveurs.

Ajoutez la moutarde de Dijon, la sauce 
Worcestershire et quelques gouttes de 
sauce Tabasco selon vos préférences 
d'assaisonnement.

Saupoudrez le tartare de bœuf de 
ciboulette fraîchement ciselée pour la 
touche finale.

Servez immédiatement avec des frites 
ou une salade verte pour accompagner.


