Recette n° 3 : Féroce d’avocat et tourteaux aux épices French West Indies 
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On utilise le terme « Féroce » aux Antilles, il  signifie « Tartare »
Enlever la coquille des avocats avec une cuillère, le couper grossièrement en dés, ajouter de la mayonnaise, de la moutarde de Meaux. Mélanger l’avocat avec du tourteau ou du crabe, ou avec du saumon fumé ou de la morue (ce qui évite de mettre du sel dans l’appareil car celui-ci se dissout et le goût en est altéré). Rajouter ensuite des crevettes à pied, des crevettes grises, des gambas, des tourteaux, ou alors mettre juste du saumon fumé avec du saumon cru pour donner de la couleur.
Par-dessus, mettre une salade d’herbes.

Autour, on peut faire une finition en traçant un trait d’huile d’olive vierge ou comme sur la photo, une réduction de vinaigre de balsamic (que l’on achète tout fait).

