CUISINE
ESTIVALE

Criéation e1 odoptation: Manche Duchorme - Chel et enseignante en cuising

INGREDIENTS ET PREPARATION pour 4 personnes

Guocamole Solode de crevettes

2 avocats 250 g de crevettes de Motane

Petit concassé de tomates

2 petites tomotes itoliennes

Un trait de jus d'agrumes
Au godt, coriandre ciselée
Au goit, sel et poivre du

2 nignans verts ciselés
Quelques gouttes de tabosco
ou une pincée de piment

épépinées et coupées en
brunoise
1 oignon vert ciselé

d'Espelette

100 ml de créme 35 %, de
créme sure ou de yogourt

Au godt, sel et poivre du moulin

moulin

Couper l'ovocat en 2 et retirer la
chair. L'écraser puis ajouter e jus
d'ogrumes et lo coriondre. Saler et
poivrer au golt, puis réserver. Mélanger les crevettes, les oignons
verts, le tobosco et lo créme ou e

yogourt. Assoisonner.

Centre

Au goit, coriondre ciselée

Au godt, sel et poivre du moulin
Un trait d'huile d'olive de

La Belle Excuse

Couper les tomates et les aignons
verts en petits dés et mélanger avec
le reste des ingrédients. Dresser les
verrines en déposant o purée
d'avocot dons le fond. Déposer
par-dessus lo préparation de
crevettes. Terminer en ajoutant le
concassé de tomates et "huile
d'olive, Servir.
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