ELLH/QQ

Food Service & Industry

0900

i

Pour Pr a;j;m n
4 personnes v 20 minutes™
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Ingrédients

Tost’O’Chévre
Soignon Professionnel 100 g

Créme fraiche épaisse
30% MG Grand Fermage . 10g

f@@@%ﬁp@@&m Saumonfumé = 150g

Avocat mar o 1
Mousse de chévre biment d'E<nelett S
. o~ N . . imen spelette ... . INncees
« Mixer 75 g de Tost'O’Chevre Soignon Professionnel P P
avec 10 g de Creme Fraiche Epaisse 30% MG Grand Vinaigre de framboise . 4
Fermage et 2 pincées de piment d’Espelette. Saler et Botte de ciboulette R
poivrer.
Crevettes 20/30 4
- Décortiquer les crevettes en laissant le bout de i
Sel, poivre

queue.

« Couper le saumon en tranches et réserver au frais.

Mousse d’avocat

- Décortiquer l'avocat et le mixer avec le reste de
Tost’O’'Chevre Soignon Professionnel. Saler et
poivrer.

. Ciseler la ciboulette.

Dressage

« Pour chaque verrine, déposer une couche de mousse
d’avocat au fond de celle-ci en la remplissant a 1/3.

« Disposer les tranches de saumon sur I'avocat et finir
avec la mousse de chevre.

« Placer la crevette semi décortiquée sur celle-ci et
parsemer de ciboulette.

« Réserver au frais pendant 1 heure avant de servir.
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