Maki mangue homard ou salade fraîcheur...





Ingrédients (pour environ 10 makis):
1 grosse mangue (mure mais assez ferme), 2 carottes, 1/2 concombre, 1 avocat, 2 queues de homard (préalablement cuits et décortiqués), coriandre fraîche, zeste de combava ou de citron vert, citron jaune, huile parfumée au citron (j'ai utilisé l'huile au combava de Roellinger)

Préparation:
Peler et couper les carottes en fins bâtonnets; Peler l'avocat et le concombre et couper également en bâtonnets.

Peler la mangue et couper de fines lamelles ; étaler un film transparent sur le plan de travail et juxtaposer des tranches de mangue de manière à former un rectangle. Attention, il ne doit pas y avoir de trous.

Aligner les bâtonnets de légumes sur le tapis de mangue; répartir quelques feuilles de coriandre, les morceaux de homard coupés en long puis ajouter quelques gouttes de jus de citron et des zestes de combava.

Soulever le film alimentaire et former un rouleau en serrant l'ensemble en forme de boudin. 

Bien serrer l'ensemble, percer le film alimentaire afin de laisser échapper d'éventuelles bulles d'air en serrant de nouveau et ficeler les extrémités du boudin. Faire une 2ème ballottine de la même façon.

Placer au frigo pendant 2 heures. Découper des petits tronçons avec un couteau bien affûté, retirer le film alimentaire et déposer une goutte d'huile parfumée sur chaque maki.
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