
pazapah LE CARNET GOURMAND

À garder, à cuisiner, à partager.

Avocado egg smash toast
15 min · 1 personne

INGRÉDIENTS ON PASSE EN CUISINE

1 avocat

2 oeufs

1 grosse c-à-s de fromage frais

½ citron jaune

Sel, poivre

1 pincée de piment d’Espelette

2 tranches de pain de mie

1. Enlevez la peau de l’avocat, puis en vous aidant d’une fourchette, écrasez-le
en purée.

2. Dans un bol, ajoutez la purée d’avocat. Ajoutez une grosse cuillère de
fromage frais.

3. Faites cuire 2 œufs dans une casserole avec de l’eau bouillante salée,
pendant 9 mins, afin d’obtenir des œufs durs puis ajoutez-les dans le bol avec
l’avocat et le fromage frais.

4. Versez 1 filet de citron jaune. Assaisonnez : sel et poivre.

5. Mélangez le tout jusqu’à obtenir une consistance onctueuse.

6. Faites toaster 2 tranches de pain de mie dans un grille pain.

7. Une fois que le pain de mie est bien doré, tartinez-le de la préparationration
œufs/avocat.

8. Placez les toasts dans une assiette et ajoutez une pincée de piment
d’Espelette par-dessus.

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