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Eau d'été

Dans une carafe remplie d’eau,
ajouter 1 citron jaune coupé

en quatre, 1 kiwi en rondelles,
2 pomme granny en dés,

1 petit bouquet de persil et

1 petit bouquet de menthe.
Terminer par quelques glacons.

Sardines marinées
al'aneth et

aux citrons confits
Vider une douzaine de sardines,
oter latéte etla queue.

. Lesrincer aleaufroide etles

égoutter sur du papier
absorbant. Dans un saladier,
préparer lamarinade

avec 4 cuilléres a soupe
d’huile d’olive, 1 citron

confit découpé en petits dés,

1 cuillére a café de piment
d’Espelette, 12 bouquet d’'aneth
ciselée, 1 pincée de fleur

~ desel et quelques tours de

moulin a poivre. Ajouter

. lessardines alamarinade,

couvrir de film alimentaire et
réserver 2 h au réfrigérateur.
Aumoment de servir, placer
les sardines dans un plat,
napper avec lamarinade et

déposer quelques brins d’aneth.

Bufala

ala poutargue
Disposer la mozzarella
dibufala. Oterla fine
pellicule autour

de la poutargue (ceufs
de mulet séchés)
etlaraperau-dessus
delamozzarella.
Ajouter un filet d’huile
d'olive, quelques

tours de moulin a poivre,
pousses de roquettes

et de belles olives vertes
italiennes.

Melon jaune

ala pancetta
Découper le melon
jaune en quartiers
etl'éplucher. Dans

une poéle chaude

sans matiére grasse,
fairerevenirles
tranches fines de
pancettajusqu’a

ce quelles soient bien
dorées. Sortir

du feu et laisser tiédir.
Placer 1 brin de romarin
surle quartier de melon
et enroulerla pancetta
autour.

Carpaccio de courgettes

aux graines de coriandre

Découper de fines tranches de courgettes vertes
etjaunes bios non épluchées. Faire blanchir dans
l'eau frémissante salée durant 5 min. Egoutter avec
soin et laisser refroidir dans un plat. Dans

un saladier, préparer lamarinade avec 4 cuilléres
asoupe d’huile d'olive, le jus et le zeste d'un

1/2 citron jaune non traité, 1 cuillére a soupe

de graines de coriandre, 1 pincée de fleur de sel

et quelques tours de moulin a poivre. Verser
lamarinade surles courgettes, couvrir d'un film

alimentaire et placer au réfrigérateur 20 min avant
de servir. Dresser les courgettes en alternant les
couleurs, verser lereste de lamarinade et décorer
de quelques jeunes pousses et brins de coriandre.
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