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8 | Cuillères en cubes

Cuillères gambas,
avocat et ananas

pour 10 cuillères | préparation : 20 minutes

repos : 1 heure | cuisson : 10 minutes | facile | bon marché



	10 gambas crues

	1 avocat

	1/4 d’ananas Victoria

	Le jus de 1/2 citron vert

	2 pincées de chili en poudre (ou épices mexicaines)

	30 g de beurre demi-sel

	3 ou 4 brins de coriandre

	Fleur de sel, poivre du moulin





1 Épluchez et dénoyautez l’avocat. Écrasez la chair dans un bol. Ajoutez le jus de citron vert, le chili, un peu de sel et de poivre. Gardez au frais pendant 1 h. Épluchez l’ananas, retirez-en le cœur et coupez la chair en cubes. Décortiquez les gambas.

2 Dans une poêle, faites fondre la moitié du beurre. Ajoutez l’ananas et faites cuire pendant 3 à 4 min sans cesser de remuer. Salez et poivrez légèrement. Répartissez la purée d’avocat dans les cuillères et déposez un cube d’ananas.

3 Dans la poêle, faites fondre le reste du beurre. Faites-y cuire rapidement les gambas. Salez et poivrez. Déposez les gambas sur le guacamole. Décorez de quelques pluches de coriandre et servez aussitôt.

Conseil

Vous pouvez ajouter quelques cubes de tomate à la purée d’avocat ainsi que des petits morceaux d’oignon rouge.
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Cuillères espadon,
tomate et coriandre

pour 10 cuillères | préparation : 10 minutes

repos : 1 heure | facile | raisonnable



	1 tranche d’espadon de 1 cm d’épaisseur au minimum
(sans gras et sans traces rouges) et d’environ 200 g

	2 tomates

	1/2 botte de coriandre

	4 citrons verts

	2 pincées de coriandre en poudre

	3 cuil. à soupe d’huile d’olive

	Fleur de sel, poivre du moulin





1 Pressez les citrons verts. Dans un plat creux, mettez la tranche d’espadon et le jus de citron vert (il faut qu’il recouvre le poisson). Laissez reposer 1 h au frais. Au bout de ce temps, la chair doit être blanche et plus translucide. Épongez l’espadon à l’aide d’un papier absorbant et pressez fortement dessus afin d’éliminer le maximum de jus de citron.

2 Mettez de l’eau à bouillir dans une casserole. À l’aide d’un couteau, incisez la peau des tomates et plongez-les 30 sec dans l’eau bouillante. Retirez-les et rafraîchissez-les sous l’eau froide. Épluchez les tomates, coupezles en quatre et retirez les graines. Coupez la chair en cubes. Effeuillez et hachez la coriandre. Mélangez-la à la tomate. Salez et poivrez.

3 Répartissez les tomates dans les cuillères. Coupez l’espadon en cubes et déposez-les sur les tomates. Versez par-dessus un peu d’huile d’olive et de coriandre en poudre. Servez aussitôt.

Conseil

Pour enrichir un peu plus cette cuillère, vous pouvez ajouter au tartare de tomates des petits dés d’avocat et d’oignon rouge.
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