Pour 4 personnes

3avocats
1jusdecitronvert
huile pimentée
seletpoivre

coriandre
oignonrouge

yuzu kosho (pate de citron
pimentée)

100 gde haricots plats
100 gde haricotsronds
concombre

relish de concombre
huile d'olive

moules

pimentvert

citron

huile d'olive
cremeliquide
fromage blanc

gwell

Sauce mariniére
vinblanc

1 feuille de laurier
1 feuillede curry

ail

sel

poivre

Endécoration
pousses de haricots
fleursdedahlia
poudre de peaude
concombre

46

FEROCE D'AVOCAT

Récupérez la pulpe de trois avocats et mixez
avecunjusdecitronvert. Ajoutezuntraitd'huile
pimentée, du sel, du poivre, un oignonrouge ha-
ché, sixfeuillesde coriandre ettrois branchesde
ciboulette. Complétez avec une cuillére a café
deyuzu kosho.

LEGUMES CROQUANTS
Cuiredansunbouillondelégumes(a partird'éplu-
chures parexemple) une poignée de haricots. Tail-
lezleslégumes entroncons et mélangez avec une
brunoise de concombre. Assaisonnez avec une
cuillere a café de relish de concombre, de la mou-
tarde engrain etuntraitd'huile d'olive.

LES MOULES

Cuire les moules a la mariniere, les décortiquer
et assaisonnez avec un peu de piment vert, une
demi-tomate hachée, lejusd'un quartier de citron
etzestes, 10 cld'huile d'olive, sel et poivre.

ESPUMA DE GWELL

Mixez un demi-concombre avec 10 cl de créme
liquide et passer au chinois. Ajoutez 100 g de fro-
mage blanc, 300 g de gwell (gros lait breton), du
sel, du poivre et 5 cl d'huile d'olive. Bien mélanger
etmettezensiphon.

DRESSAGE

Dressez I'entrée comme un mille-feuille. Com-
mencez par l'avocat, puisleslégumes, les moules,
quelques copeauxde concombres parisiens, deux-
trois moules et I'espuma. En décoration déposez
despoussesde haricots, desfleursde Dahliaetde
la poudre de peau de concombre.

Bvaii
6, rue Alexandre-Le Pontois
0297679830

Cyrielle et Romain ont ouvert leur restauranten
ao(t 2022, deux jours avant la naissance de leur fille

Victoria.



