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INGREDIENTS 

Pour 1 avocado-toast : 

1 tranche de pain de campagne 

(environ 2 cm d’épaisseur) 

1 avocat bien mûr 

½ jus de citron 

Sel 

Poivre 

Paprika 

2 œufs 

Huile d’olive 

MATERIEL 

Bol (x1) 

Fourchette (x1) 

Presse agrume (x1) 

Couteau (x1) 

Casserole (x1) 

Poêle (x1) 

Plaque de cuisson (x1) 

Planche à découper (x1) 

 

AVOCADO-TOAST 

PREPARATION 

Dans une casserole, faire chauffer de l’eau. 

 

Pendant ce temps, à l’aide d’une fourchette écraser la moitié de l’avocat. 

Presser le ½ citron. Ajouter le jus de citron, le sel, le poivre et le 

paprika. Mélanger. 

 

Plonger les œufs dans l’eau bouillante et les laisser cuire 9 à 10 minutes 

à frémissement. 

 

Pendant ce temps, couper la deuxième moitié de l’avocat en fines 

lamelles. 

 

Dans une poêle, faire chauffer de l’huile d’olive. Une fois la poêle bien 

chaude, déposer la tranche de pain. Le faire dorer sur les deux faces. 

 

Eplucher les œufs. Les couper en fines tranches.  

Etaler la purée d’avocat sur le pain. Disposer les lamettes d’avocat et les 

œufs par-dessus. 

 

 

Déguster ! 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


