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Cremede petits pois, avocat, et
ocaufs de saumon

C'-) Temps de préparation
< 30 min

¢ Difficulté
Facile



|ngrédients

2 tasses de petits pois surgelés

1 avocat mQr

1 cuillere a soupe citron vert (jus)
sel et poivre

1 petit bocal de creme aigre (petit)
1 petit bocal d'ceufs de saumon

M éthode de préparation

1.
2.
3.
4

L aissez cuireles petits pois surgelés pendant une minute dansde |’ eau bouillante et ver sez-
les dans une passoire. Rincez-lesal’eau froide et laissez-les égoutter.

Pelez I’avocat et dénoyautez-le. Mixez les petits pois et I'avocat au blender ou au mixeur
plongeur.

Ajoutez lejusdecitron vert, lesel, le poivre et la creme épaisse. Mixez a nouveau
brievement.

Servez la créme dans desverrines et gar nissez-la d’ caufs de saumon.



