Découvrez nos accords mets vins et toutes nos recettes
Visitez notre boutique en ligne :

www.planete-bordeaux.fr

Temps de préparation : 50 min.
Temps de cuisson : 30 min.

pour 4 personnes

La tartine intemporelle : - copeaux de parmesan
- 4 tranches de pain au - des feuilles de cresson
noix

- 2 figues fraiches

- 4 fromages Cabécou

La tartine inattendue :
- un demi chou-fleur,

un yaourt, 2 oeufs

La tartine gourmande : - une compotée d'oignons

- 4 tranches de pain de - des lamelles de poivrons
campagne - quelques tomates cerises

- 4 noix de Saint—Jccques - une chiffonnade de
- une purée de betteraves jambon de parme




La tartine inattendue : préparer la

pdte & tarte & base de choufleur. Couper
le chou-fleur en petits bouquets en gardant
le haut du bouquet, retirer les pieds. Mixer
jusqu’a les réduire en une grosse semoule.
Dans une casserole d’eau salée bouillante,
faire cuire pendant 3 minutes. Dans une
passoire, refroidir sous I'eau froide, puis
bien égoutter dans un torchon en le serrant
fort. Verser le contenu du torchon dans
un saladier et ajoutez les ceufs, le yaourt,
saler, poivrer et mélangez le tout. Déposer
la péte obtenue & four chaud 190°C
pendant 20 & 25 minutes.
Démouler et laisser refroidir, puis tartiner
avec la compotée d’oignons, déposer les
lamelles de poivrons, la chiffonnade de
jambon et quelques tomates cerises.

La tartine gourmande : faire poéler les
Saint-Jacques avec un fond d’huile d’olive.
Griller les tartines et les garnir avec la
purée de betterave, la Saint-Jacques, des
feuvilles de cresson et des copeaux de
parmesan.

La tartine intemporelle : disposer le
Cabécou sur le pain aux noix avec un
quart de figue fraiche.
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Pale légérement dorée
d’oU s’égrainent de fines bulles.

Ardémes de fleurs.

les saveurs
gourmandes soulignées de gras

dominent par la fraicheur et la finesse.

https://terredevignerons.com




