T :;ii;'H"il“ §  POUR L’APERITIF,

WU IS B LA TARTINE A LA TOMATE ET
EN DIRECT DE NOS FERMES ; AUX ?LEURQTES’ TQMME DE
' VACHE

4 tomates bien mures -

200 g de pleurotes

1 oignon

1 gousse d’ail

“Huile de colza

Pain complet :

Cette récette vous est propasée - S sogdevinaigro ne.itee

‘par www.gerard-dehaye.com +1ccde sucre

2 150 g de poivroﬁs multicolorés
; : i y 3 2 150-g de tomme de vache en tranches trés fines

ﬂ 10 min -: . SeI; poivre =

: e Eplucher les Foi.v’fohs et les couper en fines Lla-
nicres,

© Ne&&ojer les F‘Lau’,rotes, les couper en lanieres et

les faire rotir dans un peu d'huile de colza.

& Hacher fi.\r\emevst les oignons et Lail, couper les
tomates en dés.

Ao Dans une casserole mettre les oignons et Lail &

S yevenir dains un peu d'huile de colza.

e Ajouter les dés de tomates, les faire revenir,
: ‘ajouter le vinaigre de cidre, le sucre et laisser

cuire lensemble juSqu' a évaporo&ioh compté&a

de l'eau de végé&o&iofa ek du vinaigre. Le but est
d’obtenir une comro&éz sdche, -

e Melbtre sur les branches de pain complet un peu
d’huile de colza, des fines tranches de tomme

abe, des fines

de vache, de La comp'ol:é de to
Lanidres de poivrons, des yLeu s, encore un

peu d'huile de colza et P‘a(sser‘_“ ensemble dans un

Qa&ron@gﬁézﬁ !:ou,!:e.s
les recebtes su

four chauffé & 1¥0° pendant environ § minutes.




