Une association terre et mer alliant I'exotisme du guacamole a la fraicheur du tartare de saumon Iégérement citronné.

Faire décongeler le guacamole la veille au froid positif.
Eplucher l'oignon, le ciseler et réserver.
Découper le saumon en petits cubes.

Dans un saladier, réunir, le saumon, l'oignon, I'aneth haché et le jus du citron vert.
Mélanger I'ensemble délicatement et assaisonner.
Dans des verrines, dresser a la poche le guacamole et ajouter le tartare de saumon.

| Ajouter une pluche d'aneth.
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