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C'est sain, c'est simple

La recette de la semaine

Recette Retour a la liste

Verrine avocat, poivron & créeme fouettée aux crevettes

Temps de préparation : 30 minutes
Difficulté : 2/10

Les ingrédients

Avec Cess % Le blog de Cess

Fruit 2 citron
Legume 2 avocat
Legume 2 poivron rouge

Condiment 0,20 creme liquide

Condiment 6 grosse crevette

La préparation

Pour 6 personnes en amuse- bouche :

(en plus des ingrédients ci- dessous : 1 cuillere a
café de sucre en poudre, une pincée de piment
d'Espelette, sel, poivre, baies roses)

Avant de démarrer, placer les fouets du batteur
électrique au congélateur...

La couche "verte" aux avocats...

Eplucher les avocats, les mettre au mixeur avec le
jus d'un citron, sel et poivre

Répartir le mélange dans les verres...

La couche "rouge" aux poivrons...

Couper les poivrons en 2 dans le sens de la
longueur, les passer sous le grill du four jusqu'a ce
que la peau noircisse et cloque. Les sortir et les
enfermer dans des poches congélation pendant
1/4d'h pour qu'ils soient plus facile a peler.

Une fois la peau enlevée, les mettre dans le mixeur
avec une bonne pincée de piment d'Espelette et le
sucre en poudre

Répartir sur la couche d'avocat...

Cette recette a été réalisée avec un

@ Permalien  http:/cuisinestudio.tv/recette/verrine-avocat-poiv .
mixeur

La créme fouettée aux crevettes...

Décortiquer les crevettes et les couper en trongons

d'1/2 cm

Mettre la creme liquide dans un récipient (dans

I'idéal, il faut qu'il soit froid) et la battre (avec les

fouets sortis du congélo...) jusqu'a obtenir la creme

fouettée (5 bonnes minutes...)

Ajouter a la creme : le jus d'un citron, du sel, du

En savoir + sur ce produit qui po!vre et les crevettes et répartir sur la couche de
nous aide & mieux cuisiner | %, poivrons

Parsemer de quelques baies roses concassées et

mettre au réfrigérateur au moins 2 heures avant de

servir...

|’ anecdote

Plein de saveurs et de jolies couleurs pour un apéro
gourmand...

Cette association peut étre présentée dans des
verres ou des coupes pour constituer une entrée,
dans ce cas, pour 6 personnes, il faut simplement
doubler les doses...

L' idée menu

*Verrine avocat, poivron & créme fouettée aux
crevettes

* Filets de rougets en papillotte

* Glace crémeuse aux épices (sans sorbetiere) et
ses étoiles au gingembre et au réglisse
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