


1 gros fenouil, sans

branches

3 citrons verts

2 oignons verts

3 gros avocats mûrs

250 g de mini concombres,

coupés en rubans (dans la

longueur)

200 g (1 botte) de radis,

parés, lavés, tranchés

finement

400g de saumon fumé

tranché

Huile d'olive extra vierge

Crème fraîche

oeufs de saumon

Brins d'aneth frais

Craquelins ou pain

Étape 1

À l'aide d'une mandoline, coupez très finement le

fenouil dans le sens de la longueur.. Placer le

fenouil dans un grand bol avec le jus d'un

citron vert. Ajouter une grosse pincée de sel,

mélanger et mettre de côté pour mariner..

Étape 2

Couper les oignons verts en morceaux de 8 cm

et les trancher finement dans le sens de la

longueur. Placer dans un bol d'eau glacée

pendant 2-3 minutes ou jusqu'à ce qu'ils soient

légèrement bouclés. Bien égoutter. Écrasez

grossièrement les avocats dans un bol. Ajouter

le jus des citrons verts restants, assaisonner et

mélanger.

Étape 3

Égoutter le fenouil. Disposer l'avocat en cercle

sur le pourtour d'une grande assiette. Disposer

le fenouil mariné, le concombre, le radis, les

oignons verts et le saumon sur le dessus.

Arroser d'huile D'olive et assaisonner de poivre.

Déposer la crème fraîche et les œufs de saumon

à l'aide d'une cuillère. Parsemer d'aneth. Servir

immédiatement avec des craquelins ou du pain.


