DPotites temnines d'avocat aux Clelettes

Pour 6 tenrines (pour moi daws ux moule & mini-kouglogs ex silicoue):
o 4 fevilles de gélatine
o 75 ml de fumet de poisson (reCoustitué ou maison)
e 150 ¢ de clrevettes noses décontiquées
* 2 avocats mirs A poiut
e lejus d'1 citnon
* 100 g de philadelphia (ou fromage krais équivalent)
e 1ce de moutande
o sel, poite (Si nécessaire attention be fumet Lest déjo)

 quand bad cuising..

“Faire namollin Les feuilles de gélatine daus un grand bol d'eau groide pendant une dizaine de
minutes.

Daus Le bol du themmomiz, placen le fumet avee les crevettes et programmer 5 min & 60°, vitesse
2.

Ajouter les feuilles de gélatine essonées ainsi que le neste des ingrédients. Mixen pendant 3 win
envinon en passant progressivement de la vitesse 2 & 10. Kocler les parois et recommencer Si
uécessaire (fa prépanation doit éte bien lisse et Romogeue).

Qlensen dous Les empreintes du moule et faire prendre au régrigénateun pendant plusieurs Reures.
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