Bouchées créatives au saumon et crème citronnée !
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Pour 32 bouchées :
32 corolles à garnir

3 tranches de saumon fumé

1/2 boite de fromage frais type St Morêt
2 cuillères à soupe de mascarpone

1/2 jus de citron + le zeste

Quelques brins de ciboulette

Poivre du moulin

Mélanger le fromage frais, le mascarpone, le jus et le zeste du citron et poivrer généreusement.

Transférer dans une poche munie d'une douille cannelée. Détailler le saumon en fines lamelles.

Déposer une noix de crème de crème dans chaque corolle, entourer d'une lamelle de saumon et décorer de ciboulette et zeste de citron.

