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Fruité-salé
D'ESPADON, TARTARE -
ET OLIVES DE TOMATES
Rincez et séchez lorange et le ET FRAISES
gurom. Ripes Flaenc . PRET EN 15 MIN
sty Il'tmie. le persil trés fine- POUR 4 PERSONNES
ment haché, quelques gouttes Plongez 4 tomates
de Jus de citron, sel et poivre. 20 secondes dans
Déanoyautez les olives et ha- de V'eau bouillante.
chez-les grossiérement. Pelez-les. Coupez-
z:P‘”El le mim les en dés ainsi que
sur un plat, arrosez de sau- 150 ¢ d®'fraises la-
:.‘p:esema dokves et de "ﬁ: vées et equeutdes,
' Ajdutez B feuilles
CONSEIL Pas d'olives de basiligiselées,
violettes ? Prenez-en des 2 ¢, a souped'huile
vertes, Pour cette recette, doliveet1c.a
les noires a la grecque soupede eréme de
trop parfumées. hasilic, sel, poivre.
YIN Cheverny blanc. Servez frais, sur

des sablés salés au
parmesan,

m CARPACCIO DE BCEUF SAUCE AUX HERBES

@ PREPARATION: 20 MIN
REFRIGERATION : 15 MIN
Ol POUR 4 PERSONNES

+400 g de filet de beeuf
» 100 g de brebisfrais » 1 pe-
tit bouquet de ciboulette,
persil et coriandre « 1 cite
de céleri «» 1/2 citron «5 cl
d’hulle d’olive » 5 cl de cré-

me liquide « sel, poivre.

Faites raffermir le filet de
boeuf 15 min au congélateur.
Coupez-le en biais en tranches
larges et trés fines. Eralez-les
sur quatre assiectes.

Rincez et séchez les herbes.
Equeutez-les ot mixez-les avec
I'huile d'olive, la créme lquide,
un filet de jus de citron, sel et
E:ivre. Taillez le fromage de

en fins copeaux.

Emincez finement le céler,
éparpillez-le sur les assiettes
et arrosez de sauce. Ajoutez le
fromage au centre, servez fraks,

CONSEIL Pour une entrée
plus écoi utilisez

du rond de il sera trés
tendre

VIN

UN FILET D’'HUILE BIEN CHOISIE

Fruitée ou parfumée, I'huile est !a cié d'uis carpaccio ou d’un tartare reussis,

Z.E. de Signes - BP 704 - F-83030 Toulon cedex 09
Tel : 04.94.00.60.20 - Fax : 04.94.31.60.22
www.epicerie-de-provence.com - info@epiceriedeprovence.com



