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AVOCAT A LA CHATR DE
CRABE

4 avocats mi-rﬁﬂrs' |

4 crabes de palétuvier
4 morceaux de manloc
2 cccos secs

2 C|trons

quelques tomates cerlse (pour‘ :
‘la decoratlon)

du persil

~ Préparation : 45 min 4parts’ ~  Cuisson : 15 min

1. Nettoyez les crabes avec une brosse, ensuite, rincez-les bien.

. 2. Faites bounllr Ies crabes j Jusqu 'ace que la carapace de celw ~Cl dewenne
orange. Egouttez et trempez—les dans de 1 eau Iacee pour que la chalr reste

ferme

' 3. Enlevez la carapace et décortiquez bien la chair du crabe dans une

assiette (velllez a ce que la chair SOIt débarrassée des morceaux de
carapace)

4. Prenez un manioc, coupez-le en 4 parts,-ensuite enlevez la peau.’

5. Dans une autre marmite remplie d'eau, faites bouillir les maniocs.

6. Lorsqu'elles sont cuites, égouttez-les, ensuite rapez-les dans un plat.

7. Coupe’z en 2 les c'ocos sec’s, ensuite r'apez-le_s dans un sala_dier.

8. Essorez les cocos rapes dans un torchon prOpre pour obtemr du jUS de

- 'COCO pur. -

9. Coupez Ics iomates cerise en 2.

10. Dans une des enveloppes de Iavocat posez ‘au fond des boules
d' avocat ensuite du mariioc rape, par dessus parsemez de crabes
_Assalsonnez tout cela du jus de COoCo pur




