Tarama aux oeufs fumeés
de cabillaud

Préparation : 10 minutes

1 paquet d’oeufs de cabillaud fumé
(environ 200 grs)

4 tranches de pain de mie

1/R citron en jus

5 cuilleres a café de créme fraiche
sel et poivre

Enlevez la croute du pain de mie, mettez la mie dans un bol et imbibez
avec le jus de citron.

Dans un mixer mettez les oeufs de poisson que vous aurez retirés de la,
fine poche.

Mixez les oeufs, ajoutez le pain de mie, le sel et le poivre.
Continuez & mixer le tout pour en faire une pate homogeéne.
Ajoutez le créme fraiche.

Goutez pour rectifier ’assaisonnement.

Réservez au frais.

Servez avec de mini blinis, de crépes séchées au four....
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