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FEVRIER 2018

RECETTE

Les bonnes
recettes
de Mamie

Elles donnent envie rien qu’a les regarder. On
imagine déja le parfum de ces plats gotitus dans
notre cuisine. Tirée de Les bons petits plats de
Mamie, paru aux Editions Larousse, cette recette
régalera vos papilles et celles de vos invités.

Mousse d’avocat
et de saumon
fume

POUR 4 PERSONNES
Préparation: 15 minutes

INGREDIENTS PREPARATION

POUR LE SAUMON POUR LA MOUSSE Préparez la mousse d’avo- Mélangez le saumon et la cibou-

+ 200 g de saumon D’AVOCAT cat. Coupez les avocats en deux, | lette, ajoutez I’huile, puis le jus
fumé coupé en petits * Lt petits avocats oOtez leur noyau et prélevez leur | de citron, le poivre et mélan-
morceaux mrs chair. Mixez celle-ci avec les gez.

* Quelques brins de « 3 yaourts brassés yaourts, le cerfeuil, le jus de
ciboulette ciselée nature citron, le sel et le poivre. Répartissez la mousse d’avocat

+ 2 cs d’huile d’olive * Le jus du 1/2 citron dans quatre verres et dispo-

* Le jus d’un 1/2 citron vert Mettez la mousse dans un sala- | sez dessus des morceaux de
vert * 1 petit bouquet de dier, recouvrez de film alimen- saumon fumé. Présentez bien

« Sel et poivre cerfeuil effeuillé taire et placez au réfrigérateur. frais.
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