



Tartare aux deux saumons et sa créme d’avocats à la ciboulette
Ingrédients 
40g d’échalotes (2 petites), 300g de saumon frais, 150g de saumon fumé, 30g d’huile d’olive, ½ botte de ciboulette, 1 jus de citron vert, sel, mélange 5 baies moulues

3 avocats moyens et mûrs à point, 1 citron vert, ½ botte de ciboulette, Tabasco.

Préparation
Epluchez et dénoyautez les avocats. Prélevez le zeste du citron vert et pressez-le. Mixez au cook’in vit 4 10-15secondes (ou robot) les avocats (légèrement il doit rester des petits morceaux) avec les zestes, le jus, le sel et le Tabasco.

Ajoutez ensuite la ½ botte de ciboulette. Répartissez dans les verrines et placez au frais.

Détaillez les échalotes en 8. Mettez-les dans le bol du cook’in (robot). Réglez le minuteur sur 10 secondes et la vitesse sur 6.

Détaillez le saumon frais en morceaux de 20g et découpez grossièrement le saumon fumé.

Ajoutez ces morceaux et l’huile dans le bol. Réglez le minuteur sur 20 secondes et la vitesse sur 4.

Ciselez la ciboulette. Ajoutez le jus de citron, le sel, le mélange 5 baies et la ciboulette. Réglez le minuteur sur 15 secondes et la vitesse 2.

Répartissez dans les verrines sur la crème d’avocats et laissez reposer au frais pendant 30 mn avant de déguster.
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