Cocktail de crevettes sur une gelée d'agrumes et purée d'avocat
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Pour 8 personnes

3 Oranges
2 Pamplemousses roses
2 Citrons verts

2 feuilles de Gélatine

4 Avocats
3 petites échalotes

2 gousses d’ail

4 Citrons (jus)

1 cuil sp. Moutarde

16 belles Crevettes cuites

25 cl Crème UHT

Coriandre ou herbe fraîche

Paprika

1°) Peler à vif les suprêmes des oranges, du pamplemousse et du citron vert. Les cuire dans une         petite casserole; incorporer la feuille de gélatine trempée et essorée, bien mélanger et répartir     dans des coupes ou petits verres.

2°) Faire prendre au froid.
Peler les avocats et couper en morceaux. Mixer les morceaux avec les échalotes ciselées, l'ail, les jus de citrons, la moutarde et le piment.

3°) Monter la crème très froide en chantilly; assaisonner et ajouter de la coriandre...ou une herbe aromatique autre selon votre goût. Décortiquer les crevettes et couper en petits tronçons.

4°) Lorsque la gelée d'agrumes est prise, déposer une couche de purée d'avocat, les morceaux de crevettes, puis finir de garnir avec la chantilly salée.
Les astuces du chef :

Voilà une idée sympa, facile et peu onéreuse, avec l’avantage de pouvoir préparer cette recette à l’avance. Choisissez un contenant qui valorisera votre préparation ; une flûte à champagne permet par exemple de visualiser les différentes couches aux couleurs vives….Laissez aller votre créativité.
