Tomates farcies aux échalotes et noix de cajou,
poélée de courgettes glacées au vinaigre de balsamique,

Ingrédients, pour 4 personnes

- Tomates 4p
- Courgette 0.200 kg
- Oignons rouges 0.100 kg
- Noix de ca 0.100kRg
0.200 kg

- Feuilles
- Huile
- Sel, poi

crépes aux olives.

Progression
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Cuire au four a 220 °C.

Frire les feuilles de basilic dans un bain d’huile d’olive afin d’en
faire des tuiles.

Dresser sur assiette avec les tomates farcies.
Disposer les courgettes et le baton, les feuilles de basilic et un trait

de vinaigre de balsamique. SCORE:
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