Fiche recette 18

Avocats farcis au Céleri.

(Plat végétarien). Préparation : 15 minutes - Réfrigération : 1 heure

W

Ingrédients pour 4 personnes.

2 gros avocats, 4 cotes de céleri, 2 cuillers aupe de mascarpone, 2 cuillers a soupe de creme frag, le
jus d'un gros citron, 60 grammes de poudre d'amandg 1 cuiller a café de miel liquide, du sel, du paie et
une pointe de poivre de Cayenne.

Réalisation.

Couper les avocats en deux, retirer le noyau et l&vider avec une petite cuillere. Couper la pulperedés
dans un saladier et I'arroser de jus de citron. Citonner l'intérieur des coques évidées. Retirer lefeuilles
des cotes de céleri et réserver 4 belles feuillesyp la décoration. Laver les cotes et les couper gretits
trongons puis les ajouter aux dés d'avocats. Mélaeg le mascarpone avec la creme fraiche, le reste ¢lis
de citron, le miel, du sel, du poivre, et une poietde couteau de Cayenne. Versez la sauce dans ladiar.
Ajouter la poudre d'amandes et mélanger délicatemen Répartir la préparation dans les demi-coques
d'avocat et les déposer sur un plat. Les recouvride film étirable et les mettre au frais pendant 1 éure.
Au moment de servir, décorer les demi-avocats avées feuilles de céleri réservées. Déguster frais.



