age,

Bouchées au saumon sauv
crabe et mangue

C'-) Temps de préparation

< 30 min
¢ Difficulté

Facile



|ngrédients

200 grammes de saumons sauvage fumé

1 boite de chair de crabe (avec pattes - p. ex. Chatka)
172 mangue

2 cuilleres a soupe de coriandre (ciselée)

1 piment rouge (égrené et haché finement)

1/2 citron vert (le jus et le zeste rapé)

poivre noir

M éthode de préparation

1 , Faiteségoutter lachair de crabe et coupez les pattes en mor ceaux. Retirez les éventuels
mor ceaux de car apace.

Epluchez la mangue et coupez-la en petits dés.

M élangez le crabe avec la mangue, la coriandre, le piment rouge, le zeste de citron vert et son
jus. Poivrez selon votre gout.

petites assiettes sépar ées).

Disposez sur chaque mor ceau de saumon une cuillére a soupe de mélange au crabe.
ASTUCE : vous pouvez également rouler le saumon.

4_ Coupez lestranches de saumon de la taille de bouchées et placez-les sur un plat (ou des



