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GUACAMOLE REVISITE

Découvrez nos accords mets vins et toutes nos recettes
Visitez notre boutique en ligne :
www.planete-bordeaux.fr

PRATIQUE

Temps de préparation : 20 mn

INGREDIENTS

poun 2 a 4 persennes

- quelques feuilles de battavia

- 3 avocats mirs

- 3 tomates

-1 oignon rouge

- 1 filet d’huile d’olive et 1 cuillére & café de moutarde
-le zeste et le jus de 3 citrons verts

- un piment rouge moyen

- 1 gousse d’ail

- 1 grosse poignée de coriandre

- 1 cuillére & soupe de créme fraiche légére

L'AVIS du Dr Nicole DEVAURE, NUTRITIONNISTE




Préparer les légumes : couper I'oignon rouge
en deux et |I"émincer finement, le plonger dans de
I'eau froide 10 mn puis bien |’égoutter. Couper
les tomates en dés. Raper le zeste des 3 citrons.
Epépiner et hacher le piment. Ecraser |'ail. Cise-
ler la coriandre.

Dans un saladier, préparer la vinaigrette :
huile d’olive, jus d’un citron vert, moutarde, sel et
poivre. Mélanger & la vinaigrette, les zestes des
citrons, le piment et I'ail. Ajouter les tomates, la
salade, la coriandre et |'oignon.

Préparer les avocats : peler, enlever le
noyau, garder la chair d’un demi avocat cou-
pé en tranche pour la décoration, et écraser le
reste (& |'aide d’un presse purée) avec le jus des
citrons, une cuillére & soupe de créme fraiche 1é-
gére, puis ajouter quelques dés de tomates, saler
et poivrer.

Dresser vos assiettes ou bols, avec la salade,
quelques tranches d’avocats, une cuillére & soupe
de guacamole et servir inmédiatement.

Issu d’un pressurage direct des baies sans
macération et & basse température (8°) afin
d’obtenir une couleur péle et de conserver
toute sa fraicheur et tout son fruit.

Belle couleur rose trés péle
aux reflets abricot.

Joli et tout en rondeur mélant
les épices, la guimauve et la réglisse.

C’est un vin souple,
facile d’accés, doté d’une rondeur
fruitée généreuse et d’une vinosité
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procurant un plaisir immédiat. Jolie
finale fraiche et minérale apportant un
bel équilibre.

www.cote-montpezat.com



