Pedes du Japen au saumen fumé et guacamale

au cunun
(Recette de José Maréchal)

JIngiédients pour 6 pensonnes ou pour une quinzaine de vetines:

- 50g de Perles du Japen (tapicca gros )
- 3 cavs. d’huile d’olive

- 4 tranches de saumon fumé

- 2 a 3 avecats selon taille

- 1 c.ac. de cumin en poudie

- 1 citron vert et 1 citron jaune

- un peu d’aneth

- sel et paive

Cuire le tapioca a Ceau bouillante salée et vincer a Ceau froide. Mélanger le
tapicca avec Chuile d’clive le jus du citron vest, le sel et le peivre et 1ésewer au
frais.

Couper le sauman en petits dés.

Mizxer (au écraser a ba founchette pour garder des morceaun) la chair des
avocats et y ajouter le jus du citron jaune, le cumin, le sel et le paivre.

Dressen les vewtines en mettant d’abiord le guacamole puis quelques pexles puis le
sauwman et finix par des pedles. Décarer avec un pew d’aneth.

Garder au moins 30 minutes au frais.

Uccord mets et vins : Un chardennay, un Picpoul de Pinet au encore un wosé de

Prwovence.




