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RILLETTES DE SARDINES
INGREDIENTS :
· 2 boites de filets de sardines à l'huile de tournesol 

· 1 échalote 

· 80 de fromage frais type saint morey 

· 1 citron jaune non traité 

· 1 CS de vinaigre de vin à l'estragon (facultatif , mais moi j'aime bien rajouter ça !) 

· 6 brins de ciboulettes 
· poivre
retirer la peau des filets de sardines (on peut la laisser ,mais personnellement je n'aime pas ) . mettre les sardines dans un bol et les écraser à la fourchette. Hacher finement l'échalote (au hachoir électrique c'est pratique) . Couper la ciboulette finement avec des ciseaux . Ajouter le fromage frais (quantité à adapter selon les goûts). Bien mélanger avec la fourchette pour avoir un mélange homogène . Laver puis presser le citron . ajouter le jus et mélanger . Ajouter éventuellement un petite cuillère à soupe de vinaigre (à l'estragon pour moi ) si l'acidité de la préparation est trop faible .
Déguster sur des tranches de pain , dans des feuilles d'endive, avec des tranches de concombre ... bref c'est comme on veut , quand on veut les rillettes de sardines !

verdict :on adore , les invités adorent (je n'en ai pas encore trouvé qui n'aimaient pas ... ils se resservent plusieurs fois , c'est donc qu'ils aiment et non la politesse qui les fait manger ! ) ... bref , en 5 min c'est prêt donc facile à faire quand vous avez des invités surprises ! On peut aussi les préparer à l'avance , et les conserver au réfrigérateur . quelques jours (mais en général ça n'a pas le temps de rester au frigo !) 
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