
 

 
 
 
 
 
 
Sucettes de concombre au pavot, crème de chèvre à la menthe 
 
 

 
 
 
Pour 8 bouchées : 

- ½ concombre 
- pavot bleu 
- piques en bois 

Sauce : 
- 35g de fromage de chèvre frais 
- 15g de crème fraîche épaisse 
- 1 cuillère à soupe de crème liquide 
- 2 cuillères à café de sirop de menthe 
- une dizaine de feuilles de menthe fraîche 
- sel, poivre 

 
Eplucher le concombre et prélever huit billes dans sa chair à l’aide d’une cuillère parisienne. Rouler 
les billes dans les graines de pavot et planter un pique dans chacune de ces billes.  
Préparer la sauce : placer dans le bol du mixer la crème fraîche, la crème liquide, le fromage de 
chèvre, le sirop et les feuilles de menthe. Saler, poivrer et mixer l’ensemble.  
Servir les sucettes de concombres accompagnées de la sauce bien fraîche. 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

        Merci de votre visite et à bientôt pour de nouvelles recettes gourmandes !….  
www.mirabellecuisine.canalblog.com 
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