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Bon appeétit !
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PAIN GRILLE AU TARTARE DE
COURGETTES MARINEES
¥ ROULE DE VAMBON
CRU AUX HERBES
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Mixer ensemble la creme épaisse,

la roquette, le basilic et les pignons.
Rectifier lassaisonnement avec du sel, du
poivre et de I'huile. Réserver au frais.
Etaler une tranche de jombon cru sur une
feuille de papier sulfurisé, y déposer une
cuillere du mélange précédent et rouler le
tout commme un cigare. Réserver les petits
rouleaux au frais.
Couper la courgette en brunoise.
Assaisonner avec le sel et le poivre, et
huile. Laisser mariner 30 minutes au frais.
Couper le pain en tranches, le faire griller
et le frotter avec la demi-gousse d‘qil.
Dresser la courgette sur le pain ailé et
toasté. Surmonter d'un rouleau de jambon
farci, Decorez.



