Mousse d'avocats
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Ingrédients

2 œufs
2 avocats

1 échalote

1 citron 

Pendant que les œufs durcissent, peler à vif le citron [c'est à dire enlevé la peau puis la pellicule blanche ], couper les avocats et l’ échalote [ou un petit oignon]. 

Mixer finement le tout. 
Verser un bon filet d'huile d'olives, du poivre et un peu de sel. 
Goûter et rectifier l'assaisonnement selon votre goût. 


Cette mousse est parfaite en condiment où tremper des crudités ou plonger des tortillas, on s’en sert également pour farcir des feuilles d'endives crues. Elle se mange également "nature", avec du pain grillé... 
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