




Tartare de truite Bruxelloise, Cantillon et
betterave

1 Truite de +/- 700 gr de chez BIGH
+/-1 kg de sel marin
+/- 75 cl de Kriek de la Brasserie Cantillon
+/-100 gr de betterave lacto fermenté

Betteraves lacto-fermentées :
Choisissez des betteraves fraîches et bien nettoyées. Coupez les betteraves en tranches
fines ou en dés, selon votre préférence. Placez les betteraves dans un bocal en verre
propre et stérilisé. Préparez une saumure en mélangeant de l'eau et du sel (environ 2
cuillères à soupe de sel par litre d'eau). Versez la saumure sur les betteraves dans le
bocal, en vous assurant qu'elles sont complètement immergées. Fermez le bocal
hermétiquement et laissez les betteraves fermenter à température ambiante pendant au
moins 3 semaines.

Préparation de la truite :
Placez un des filets de truite dans la saumure et laissez-le mariner pendant un certain
temps. Ensuite, faites mariner ce filet dans la kriek pendant un certain temps. Fumez ce
filet de truite à froid pendant environ 1 heure. Taillez le deuxième filet de truite en petits
morceaux crus.

6 loups 2 heures difficile 1h

+/- 80gr de jus de fermentation de betterave
2 (jaunes) œufs
+/- 30 gr de moutarde
+/-50 cl d’huile neutre
1 botte d’aneth
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3Préparation des accompagnements :
Taillez la betterave lacto-fermentée en brunoise. Préparez une mayonnaise en
mélangeant de la mayonnaise classique avec du jus de betterave lacto-fermentée.
Préparez une vinaigrette à la kriek en mélangeant de la kriek avec de l'huile d'olive, du
vinaigre, du sel et du poivre. Préparez une poudre d'aneth en séchant de l'aneth frais et
en le réduisant en poudre. Préparez une huile d'aneth en faisant infuser de l'aneth frais
dans de l'huile d'olive.

Finition et dressage
Mélangez les morceaux de truite crus avec la brunoise de betterave lacto-fermentée.
Assaisonnez le mélange avec la vinaigrette à la kriek. Dressez l'assiette en disposant le
tartare de truite et betterave au centre. Arrosez avec un filet d'huile d'aneth.
Saupoudrez de poudre d'aneth. Décorez avec des brins d'aneth frais.
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