
●  Cuisez les tourteaux dans le 
court-bouillon (20 minutes). 
Décortiquez-les en prenant soin 
de récupérer les pinces intactes 
ainsi que le corail et de retirer 
tous les cartilages. Réservez.

●  Equeutez les radis, détaillez-les 
en rondelles régulières, réservez 
dans de l’eau glacée.

●  Mélangez l’huile d’olive, la 
moutarde de Meaux, le corail et 
la ciboulette ciselée fine.

●  Assaisonnez la chair de tourteau 
avec un trait d’huile d’olive, 
l’oignon rouge ciselé, l’estragon 
haché, le sel et le poivre.

     Disposez-la dans un cercle à tarte 
de 8 cm de diamètre 
et 1,5 cm de hauteur. 
Etalez sur la surface, les 
rondelles de radis.

●  Disposez le cercle garni 
au milieu de chaque 
assiette. Nappez de 
vinaigrette.

●  Posez une pince sur 
chaque tartare.
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Ingrédients pour 4 personnes
● 1 l de fumet de poisson ● 4 tourteaux femelles 
● 1 oignon rouge ● 1 botte d’estragon ● 1 botte de radis roses ● 2,5 dl d’huile 
d’olive ● Moutarde de Meaux ● 1 botte de Ciboulette ● Fleur de sel et poivre du 
moulin
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Tourteau 
au Tartare de radis 

PREPARATION :
40 min.

CUISSON :
20 min.

DIFFICULTE :

Saisonnalité :
toute l'année

L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTÉ. A CONSOMMER AVEC MODÉRATION.

Que boire avec ?  
Riesling d'Alsace
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Mettez le tourteau dans l'eau 
froide, attendez l'ébullition 
puis baissez le feu et laissez 
frémir entre 15 et 20 minutes 
en fonction du poids du 
tourteau entre 800 g et 1,5 kg.
Accompagnez d’une simple 
mayonnaise et d’un peu de 
citron.

Recette minute 



Le Riesling d'Alsace, chouchou du tourteau.
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Tout beau, le Tourteau !

La bonne tonalité pour accompagner ce crabe tout en fi nesse : le choix 
d’une bouteille de Riesling d'Alsace fruité et parfumé, à servir frais.

L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTÉ. A CONSOMMER AVEC MODÉRATION.

Mâle ou femelle ?

●  Choisissez des tourteaux femelles qui sont plus tendres 
et sont les seuls à contenir du corail.

●  Les femelles sont plus grandes et d’une couleur 
légèrement plus pâle.

Tout sur la pêche :

●  En France, le tourteau est principalement pêché dans la 
Manche, en mer du Nord et dans le Nord de l’Atlantique. 
La réglementation est stricte puisqu’elle stipule que 
chaque crustacé doit atteindre la taille minimale d’au 
moins 14 cm.

Beau et bon.

●  Plus un tourteau est brun, plus sa chair est abondante. Si 
sa carapace se décroche un peu au niveau des pinces, il 
sera vraiment bien rempli.

www.VinsAlsace.com
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Astuce
 Le tourteau est meilleur quand 

il est mangé après cuisson, sans 

passage au frigo.

L'amie du tourteau
La mayonnaise SELECT MAREE
enveloppe la chair délicate du tourteau d'un 
nuage onctueux. Il en pince pour elle !


