pazapah LE CARNET GOURMAND

A garder, a cuisiner, a partager.

Tartare saumon avocat cream
cheese

15 min - 2 personnes

INGREDIENTS ON PASSE EN CUISINE
1 avocat 1. Coupez le pavé de saumon en petits dés.
1 pavé de saumon 2. Placez le dans un bol et arrosez le d’huile d’olive et de jus de citron. Ajoutez

100g de fromage frais de la ciboulette hachée et assaisonnez de sel.

1 bouquet de ciboulette 3. Mélangez puis réservez au frigo.
1 citron jaune 4. Dans un autre bol, mélangez le fromage frais avec un filet de jus de citron et
. . assaisonnez de sel et de poivre.
Huile d’olive
. 5. Réservez au frigo.
Sel, poivre

6. Coupez I'avocat en dés et arrosez-le de jus de citron.

7. Préparez une « sauce » a ajouter sur le tartare avant de servir : mélangez le
reste du jus de citron avec de I'huile d’olive. Réservez.

8. Placez le cercle sur une assiette. Déposez les dés d’avocat et aplatissez le
tout.

9. Ajoutez et étalez le fromage frais.

10. Déposez le saumon et aplatissez le bien.
11. Retirez le cercle délicatement.

12. Versez un filet de la sauce par-dessus.

13. Ajoutez une rondelle fine de citron sur le tartare.

Quantités ajustées. Les quantités citées dans les étapes renvoient a la recette de base.
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