Pain de campagne au houmous,
avocat, saumon fume et oeuf

poché
®

£

Temps de préparation
< 30 min

Difficulté
Facile



|ngrédients

1 tranche épaisse tranche de pain de campagne
2 cuilleres a soupe de houmous

1/2 avocat (peelé et dénoyauté)

50 grammes de saumon fumé (coupé en lanieres)
1 ceuf (poché ou au plat)

1 poignée roquette

huile d'olive

M éthode de préparation

1.

2.

Faitesgriller latranche de pain jusqu’a ce qu’elle soit dorée et croustillante.

Tartinez généreusement le houmous sur le pain encor e chaud.

Coupez la chair del’avocat en tranches et disposez-les sur le houmous.

Répartissez leslaniéres de saumon fumé sur I’ avocat.

Pochez I’ oeuf (ou faites-le cuire au plat, selon votre préférence) et déposez-le délicatement
sur le pain.



6 . Méangez laroquette avec un filet d"huile d’ olive, puis assaisonnez avec du sel et du poivre.

7/ . Terminezleplat aveclaroquette et servezimmédiatement.



