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gaspacho

~

Ingrédients :
\ 1 kg de tomates trés miires, 1 poivron rouge, 1 concombre,

< 3 gousses d’ail, 20 ¢l d’huile d’olive vierge extra, 3 cl de vinaigre
1 de Xéres, basilic frais, sel fin et poivre du moulin.

Le truc du chef...

Pour ne pas gicher la belle couleur de votre Gaspacho,
ne soyez pas trop pressé : évitez d’ajouter le basilic
directement dans le mixer !
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tomates

ala provencale

Ingrédients :

4 tomates Cocktail par personne, huile d’olive vierge extra,
fleur de sel de Camargue, sucre, poivre noir du moulin,
thym (frais si possible), chapelure.

Le truc du chef...

Certains aiment mettre de la persillade 4 la place

de la chapelure, de la marjolaine ou de 'origan a la place du
thym, d'autres quelques anchois a fondre dans le jus

de cuisson. En tous cas, elles sont excellentes réchauffées a la
poéle avec des ceufs cassés dessus !




salade

tomates mozzarella
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: & f . Ingrédients :

. 4 tomates, 300 g de Mozzarella ("di Bufala" idéalement),
@ basilic frais, huile d'olive vierge extra, vinaigre balsamique,

sel, poivre du moulin, fleur de sel de Camargue.
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Le truc du chef...
Ajoutez une petite pincée de fleur de sel de Camargue
qui exaltera le gotit de la tomate !
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tarte

aux tomates

Ingrédients :

5 tomates, de la pate feuilletée, 300 g de Mozzarella

("di Bufala"), moutarde forte (de Dijon), huile d’olive vierge extra,
sucre, sel, poivre du moulin, thym, basilic frais.

Le truc du chef...
Variez les plaisirs : remplacez la moutarde
par de la tapenade noire !
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tomates

farcies
Ingrédients :

8 tomates, 150 g de boeuf haché, 150 g de veau haché, 2 oeufs,
1 oignon, 1 courgette, persil, sel, poivre du moulin, thym émietté,
huile d’olive vierge extra.

Le truc du chef...

Pour réaliser une farce originale, mélangez votre viande
hachée a de la purée d’oignon et de la chair hachée

de courgette et d’aubergine, sans oublier quelques feuilles
de laurier ! Libre 4 vous de travailler la méme recette avec
des tomates plus petites (comme la Cockeail ou la Grappe
Lycopene), qui évidemment cuiront un peu plus vite...
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au basilic

Ingrédients :

6 tomates bien miires, 2 pincées de sucre, sel, poivre blanc du
moulin, 3 gousses d’ail, 7 cuillerées a soupe d’huile d’olive vierge
extra, 5 branches de basilic avec leurs feuilles, 2 anchois au sel.

Le truc du chef...
Les effets d’une demi-cuillerée de miel ajoutée dans le mixer
ne manqueront pas de vous étonner!
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carpaccio

de tomates
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Ingrédients :

1 kg de tomates, 25 g de capres, 50 g de copeaux de parmesan,
basilic frais, 10 cl d’huile d’olive vierge extra, 1,5 ¢l de vinaigre
de Xéres, fleur de sel de Camargue et poivre du moulin.

Le truc du chef...
Aspergez vos copeaux de parmesan d’un peu de vinaigre
balsamique avant de les disposer sur votre plat !
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bruschetta

alatomate
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Ingrédients :

4 tranches de pain grillé, une vingtaine de Marzounettes,

2 gousses d'ail, 8 cuillerées a café d’huile d’olive vierge extra,
thym (frais idéalement), sel et poivre du moulin.

S W @ Le truc du chef...
. Cette recette s’accompagne a merveille de tranches de
= jambon cru. A essayer aussi, le fameux “Pamb tomaquet”
: (pain a la Catalane). Pour cela, prenez des tranches de pain
frais, frottez-les avec de I’ail et des tomates et arrosez le tout

d’huile d’olive et de sel.
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v 5% Simple, rapide et malin !

Dans un premier temps, mondez les tomates et découpez-les
en petits dés. Déposez ensuite les différentes pulpes

dans des coupelles séparées. Parsemez le tout de fleur de sel
et de poivre et arrosez tres lIégerement d’huile d’olive.

Enfin, servez avec un assortiment de chips classiques

et de chips mexicaines.
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Tomates idéales : Noire de Crimée, Ananas et Cceur de

o Beeuf type cceur, mais vous pouvez aussi utiliser d’autres
WWW.rou gel ine.com variétés charnues comme Marmande, Cotelée...



e hamburger

de Rougelihe

du Sud-Ouest

Ingrédients par personne :

1 grosse tomate Marmande, 2 tranches fines de magret de
canard, huile d’olive vierge extra, fleur de sel et poivre du moulin.
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Le truc du chef...
Vous pouvez ajouter une feuille de salade ou du lard grillé !
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