RECETTE

Préparation : 15 mn  Repos : 2h

Ingrédients :

- 1 demi melon

-1 demi concombre

- 8 tranches de pain de mie

- 1 cuillere a soupe d’Huile d'olive

- 1 cuillere a café de vinaigre

- Sel, poivre

- piment d'Espelette (selon les gotits)
- feta de brebis ou chevre frais

Préparation:
1- Eplucher le melon et épépinez-le. Découper en morceaux le me-
lon et le concombre.

2- Mixer les légumes avec le pain, I'huile d'olive et le vinaigre.

3- Une fois le mélange liquide, assaisonnez-le de sel, poivre et piment
d'Espelette.

4- Répartir dans le fond des verrines des morceaux de fromage (feta
ou chevre frais et recouvrir de la préparation concombre/melon.
Laisser reposer au frais pendant 2h.
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RECETTE

Préparation : 10 mn  Repos : 1h
Ingrédients :

-1 concombre

- 1 fromage de chevre gros lac

- 1 poire |

- 1 filet d'huile d'olive -
- 1 filet de vinaigre :

- sel poivre \;':\Ly 8
Préparation:

1- Découper le concombre, la poire et le fromage de chevre
en morceausx.

2- Mixer le tout avec 'huile, le vinaigre, le sel et le poivre.

3- Laisser reposer au frais pendant 1h.

Servir avec du pain grillé. Idéal a 'apéntt.
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RECETTE

Préparation : 15 mn

Ingrédients :

- 500g de betteraves crues

- 250g de fromage frais de vache/chevre
- 1/2 concombre

- 1 cuillere a soupe vinaigre balsamique
- 1 cuillere a café de moutarde

- 2 cuilleres a soupe de creme fraiche

- Jus de citron

- Ciboulette, sel, poivre

Préparation:
1- Mixer la betterave rouge avec les 2/3 tiers de fromage frais, la mou-
tarde, le vinaigre, la creme fraiche, le jus de citron.

2- Assaisonner avec sel, poivre, ciboulette. Réserver au frais.

3- Couper en dés le concombre. Mélanger avec le reste de fromage
frais.

4- Dans une verrine, mettre de la créme de betteraves et décorer avec
les dés de concombre et fromage.

Servir frais. Idéal a 'apéritif ou en entrée.
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RECETTE

Préparation : 20 mn  Cuisson : 30 mn
Ingrédients :

- 6 blancs de poulet

- 500 champignons de Paris frais

- 2 concombres

- 21 de bouillon de volaille

- 1 demu citron

- huile d’olive

-Sel et poivre

- brins de basilic

Préparation:

I-Emincer les filets de poulet et les champignons. Faire revenir le tout
dans I'huile et réserver.

2- Pendant ce temps, couper les concombres en troncons.

3- Ajoutez aux champignons et au poulet, le bouillon de volaille, les
concombres, le jus de citron et le basilic ciselé.

4- Laisser myoter environ 30 mn.

Se déguste accompagné de riz.
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