CONCOMBRE FARCI AU SAUMON

Pour 4 personnes

· 1 concombre 

· 200g de saumon 

· 1 cuil. à café d'huile d'olive 

· 3 cuil. à soupe de crème fraîche à 15% MG 

· sel et poivre

Eplucher le concombre. Le laver sous l'eau courante.


Le couper en deux dans le sens de la longueur. Retirer les graines à l'aide d'une petite cuillère puis le passer sous l'eau courante. Le couper en tronçons de 5 cm de longueur.


Placer le saumon, la crème fraîche, l'huile d'olive, sel et poivre dans le bol d'un robot miweur. Mixer jusqu'à l'obtention d'une crème homogène.


Garnir chaque morceau de concombre d'une partie de cette crème. Servir frais.

