Salade de surimi aux agrumes

ACADEMIE DE CUISINE

Pour 4 personnes :

200g de batonnets de surimi
1 petite boite de mais

2 petits ananas

1 botte de radis

1 avocat

1 concombre

2dl d'huile d'olive

2 jus d'orange sanguines

1 jus de citron vert

1 cuillére a café de moutarde a I'estragon
Sel, poivre

Temps de préparation : 15 min

Détailler les batonnets en gros dés.

Couper les ananas en deux et les évider.

Détailler la chair des ananas, les radis, le concombre et I'avocat en petits dés.

Réaliser la vinaigrette : mélanger la moutarde, le sel, le poivre avec les jus des agrumes.
Emulsionner avec I'huile d'olive.

Mélanger le mais, les dés de légumes et les batonnets avec la vinaigrette.

Dresser le mélange assaisonné dans les ananas évidés.
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