Féroce d’avocat
Ingrédients :

200 g de morue salée

2 avocats mdrs

2 cives

1 gousse d’ail

1 cuillerée a soupe de persil

1 pincée de poudre de bois d’Inde
1 citron vert

2 cuillerées a soupe d’huile

sel

1 piment

Facultatif : 100 g de farine de manioc

Dessaler la morue. Enlever la peau et les arétes. La faire légérement frire a la poéle dans I'huile ; laisser
refroidir et émietter. Couper les avocats en deux, enlever les noyaux et la pulpe a I'aide d’une cuillere.
Hacher finement les cives, puis I'ail. Réduire la chair des avocats en purée ; y incorporer les épices
hachées, le piment haché, le jus d’un citron et une pincée de poudre de bois d’Inde. Incorporer la
morue. Mélanger le tout et saler au got. Garnir les demi-avocats de ce mélange.

NB : Pour faire une présentation en boules, vous pouvez y incorporer de la farine de manioc avant de
former les boules.



