Recette bio de tartare
d'avocat aux crevettes
Sau té E5 . Recetie de tartare d'avocat aux crevet... L ~»
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Recette de tartare davscat bis et facile’

douceur de l'avocat sublimee par les crevettes et fruits de la
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Enfilez vos tabliers

Ingrédients Etapes de préparation

1 Ciselez 'aneth. Coupez les avocats en deux, retirez
délicatement les noyaux et pelez-les. Coupez la chair en

* 3 gros avocats Haas petits morceaux, arrosez de jus de citron vert. Quvrez les

o 2 fruits de la passion : Aty i o oo ) S et i .
aux morceaux d'avocat. Ajoutez une partie de l'aneth ciselée,
salez et poivrez. Remuez délicatement

* 4 branchesdaneth - - -

* 7 cuil asoupe de vinaigre balsamique de Modéne Jardin _

2 Rincez et seéchez les crevettes. Faites-les revenir dans une
BiO poéle avec 2 cuilleres a soupe d'huile d'olive. Salez et poivrez

a votre convenance. Betirez les creveties de |la pogle
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* lcuil a café de sucre de canne blonc Déglacez la poéle avec le vinaigre balsamigue et le sucre

usqu'a obtenir un sirop de balsamigque un peu épais. Filtrez

2 cuil acafe de graines de pavot bleu Jardin BiO Issez quatre crevettes et arrosez de quelques

op de balsamique. Retirez délicatement le

* selet poivre du moulin R : - : d S

seletr du mou Cercle. >aup: | 1 nes de sésame noir et de pawvot
resSaCR

Z le dressage pour
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