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Verrine de creme d’avocat au saumon mariné

Ingrédients :

3 avocats — 1 yaourt nature — 4
citrons verts — 1 pavé de saumon —
gros sel — baies roses - poivre —
tabasco — sésame grillé

1. Créme d’avocat

* Passer au mixeur les avocats pelés et dénoyautés, le yaourt nature et le jus des 3 citrons verts.
Saler, poivrer et assaisonner d’une goutte de tabasco. Réserver au réfrigérateur.

2. Saumon mariné
+ Déposer le filet de saumon sur un lit de sel dans une assiette. Recouvrir du reste de sel, couvrir de
papier film et réserver au réfrigérateur pendant 3 @ 4 heures.

* Enlever le filet de saumon du sel, le rincer sous un filet d’eau froide, I'essuyer et le couper en petits
dés.

+ Dans un ramequin, mélanger les dés de saumon avec le jus du dernier citron vert, quelques baies
roses et un peu de poivre.

3. Assemblage

+ Déposer un peu de creme d’avocat dans des cuilleres apéritif ou dans des verrines. Répartir les dés
de saumon mariné, et ensuite quelques grains de sésame. Servir sans attendre.
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