
Bord r êrr mer, le 18 novembre 1963 " C " M, T. IIERTDÂ}J'I

OM},(UNIAÂTTON
È!æg= == !t 

=== 
g 

= 
g g !*=aë= ==€ =aç==r

De Iravis de tous le poisson cru à la tahitienner eue nous
avons apprécié au jourdrhui r rle méritait pas seulement des é1oges, mai.s

de plus, beaucoup dtentre nous ont souhaité connaître la recette"
X,e Second-lr,t*tfrg BETIS a accepter de dévoiler ce secret que voici,

T. J POISSON CRU ii LI T}'iTITIET,INE
IE-tr-r------- EB--rE---

rnsjÉ4ients îg rc^rl*r
r 5 kg de tiron frais coupé en elés
; 2 kg de ci-tron vert
J 1 kg de racottes rapées
J 'l hg de tonates coupées en dés
q 3 beaux concombres érnincés
J '/, oeuf par personne

25 gr de poivre
; 50 gr de sol
- Le lait de 3 noix de coco

2 litres dteau de ner
1 kg d.e poivron
lÏil , o ignon..

'l . - Prendre un thon de 7 kg, le parer, le vi der, le couper en dé s ,
mettre à dégorger dans 2 litres dteau de mer pendant 15 mno
L ?égoutter" Presser le jus de 2 kg de citrons verts. I,iettre,,
le ioisson à mariner dans le jus de cit"on """t . t.Iç;.Àh).t

2.- Faire une garniture d.e 1é gume s compo sée de :

Carotteg rapées
- Tomates

concombre's 
"poivrons émincés

oignon\ uA^r^... +*. ô.
ai1 / nacne fres Ïl-rl"

3 "- Egoutter à nouveau 1e poisson" -l'

Raper le coco et presser le jus dans un linge propreô

Mélanger le poisson, le lait de coco, la garniture de légunes,
Rectifier 1 r assaisonnement "
Dresser sur un plat froid"
Décoration '. /, oeuf , tomatq carottes rapées f ines, salad.e
ciE;1ée "
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Tamaraa
Maitai !

Le Lieutenant d
Of f ic ier en ,r$e'c


