ngp’pro le Yewice avec pamon

Dour 4 personnes :
4 Péches
1 Cithan
1 cwillere a boupe de bucke blanc
12 fewilles de menthe

Wecette. :
1. %WWM@d’dedWWmmmmmdemdﬁw
2. Manden les Puuts en les plangeant dans leaw bouillante environ 30 secandes.

Leb laisser tisdin pouk les peler sans be briler les doigts. Leb owwrir en dewsx pouwkr éleh le

3. Leb déposer dans un baladier, verset le bucre et le jub d'un cithon suk les péches.

4. Ciselenr les feuilles de menthe : les empiler puib les houler, couper ce NS,
rowleaw thes finement a la pelpendiculaire.

5. Puarsemen les puiits de menthe et bien mélangeh. (’

6.  Déguster aussitst au placer au réfrigératewt enuwiron 30 minutes \1
powr que le desbert soit bien rafhaichibsant. \ 4 ¢




ngp’pro le Yewice avec pamon

Cake a Uail des aurs, tomates conflites et emmental

250 g de farine
1 bachet de lewwre chimigue
3 ol Le savais-tu ?
120 g de lait %% échémé o :
L'ail des ours se cultive au
120 g dhuile d’olive printemps mais pour faire
: cette recette toute l'année,
(S o fomates ol tu peux ramasser
120 g d'emmental I'ail des ours et le congeler
80 g d'ail des auns pour I'utiliser plus tard.
el
Poiuwre
Wecette :
1. Préchauffer le four & 200°C et chemiser vathe maule & cake.
2. Couper les tomates confites aindi que Uemmental en petits cubes, ciseler Cail des ours et
réseruer la garnituwre.
3. Lans un saladier mélanger les ceus, le lait et Lhuile.
4. Yerser pragressivement la fakine et la lewure en mélangeant bien
ok ne pas aval: de ghumeauwx.
5. Clauter la garnitwre a la préparation.
6. Verser la pate dans le maule & cake chemisé (tapisber les parais
dlun maule avec du bewve et de la farine powr éuiter que ¢ca calle).
7. Enfawrner le cake en baissant la température a 180°C,

cutre pendarnt 40 a 45 mirudtes.




