VERRINES RILLETTES AU CRABE 150G CAP OCEAN, AVOCAT ET
CACAHUETES
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REALISATION
Epluchez et coupez I'avocat en petits dés d’1 cm de coté environ.
Mélangez avec le jus d’'1/2 citron pour éviter l'oxydation de I'avocat.
INGREDIENTS . .
) Concassez grossiérement les cacahuétes.
. 1 pot de Rillettes au crabe 150g Cap Océan
e 1lpotde frpmag? frais nature Dans un bol, mélangez les Rillettes au crabe 150g Cap Océan, le
e 1 avo.cat bien mar fromage frais et une cuillére 3 soupe d'huile d'olive. Assaisonnez 3
e 1/2citron ) votre convenance.
. 1 sachet de cacahuétes grillées non salées
e Delhuiled’ol ve Remplissez les verrines & mi-hauteur avec le mélange Rillettes au
* Duseletdupoivre crabe 150g Cap Océan/fromage frais, puis complétez la verrine avec

les dés d’avocats et terminez avec les morceaux de cacahuétes.

MATERIEL Bonne dégustation !
e Unbol
e Une planche a découper
e Desverrines NB: Cette recette peut aussi étre réalisée avec les autres produits de

lagamme « Rillettes et Tartinables » de Cap Océan.



