recette

Le menu tout rouge Lasalade pourpre
T

Le smoothie écarlate

Peur 4 persennes « Préparatien : 1 heure Ingrédients

. 1 pastéque d’environ 1 kg Ingl'édiBDTS
7 200g defeta 750 g de fraises bien mires
%‘%’ 1 petit bouquet de menthe % 1 verre de jus de pomme = ]j%

3 cuill. a soupe d’huile d'olive
F_ dusel et du poivre

Ingrédients

4 tomates bien mires

0g)) 3 ceufs durs

&= 70 g de thon nature (en boite)
™) 2 cuill. 2 soupe de mayonnaise
H 1cuill. a café de curry

i]ﬁ du sel et du poivre

QCoupe la pastéque eDans un saladier,

en tranches puis mélange la chair

en cubes (ne garde de la pastéque, I’huile
que la chair rouge). d’olive, la menthe
Hache les feuilles et la feta coupée

de menthe. en dés. Sale et poivre.
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ORetire la tige

QRépartis

Recette : Bruno Muscat. Stylisme et réalisation : lulie Boogaerts,

o Ecale et coupe e Vide les tomates e Mélange le thon, e Remplis les & et les feuilles le mélange dans

les ceufs en deux. avec une cuillére. la mayonnaise, le curry, tomates avec le ‘& 'BW des fraises avec 4 verres. Mets-les
Hache le jaune et Puis coupe-les les blancs d'ceufs et meélange. Saupoudre un couteau. Mixe au congélateur

le blanc séparément. en 8 quartiers (sans la moitié des jaunes, enfin avec le reste les fraises avec pendant 10 minutes
Emiette le thon. aller jusqu’en bas). le sel et le poivre. des jaunes d’ceufs. le jus de pomme. et sers treés frais.
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