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Emile Fournier & Fils

Ingrédiente

* 1tranche de pain
» Y5 avocat /2 tranches de terrine de poisson / 2 tranches Troic idée de cracke ou
de saumon fumé et ciboulette dentréec 4 In foic
e Tarama norvégien FOURNIERFILS cavoureucee et cainee avec
dec produite de la mer !

Mice en oeuvre

o Coupez l'avocat en deux, retirez le noyau, épluchez-le et
coupez-le en tranches.

 Disposez les tranches d'avocat sur une tranche de pain et
recouvrez d'une bande de tarama norvégien FOURNIERFILS.

* Déposez deux tranches de saumon fumé sur une tranche de pain.
* Emincez la ciboulette et saupoudrez-le sur la tranche de pain.
» Garnissez de tarama norvégien FOURNIERFILS.

o Déposez 2 tranches de terrine de poisson sur une tranche de pain.
» Garnissez d'une bande de tarama norvégien FOURNIERFILS.
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