Nems tomate mozza

PREPARATION 20 MIM | CUISSON 10 MIN | MARIMADE | 4 COOT % | IFFICULTE s

Prenez la moitié du bouguet de basilic, détachez les  Les sgidionts o £ permonn
feuilles et coupez-les en fines laniéres. Découpez la 1 boge de basle
maozzarella en tranches fines, mettez-les dans un plat, 3509 d mormacea
salez, poivrez puis arrosez d huile d'olive et saupoudrez bl dime

de basilic ciseld. Mélangez el laissez mariner 1 h 4 tomctes en greppe
au frais. i douifiet de Bnck
Coupez les tornates en deux, otez les pépins puis LT

coupez-les en tranches fines. Préchauflez volre faur
4200 °C [th. 4-7.

Coupez les feuilles de brick en deus. Déposez

1 feuille de basilic sur chaque demi-feuille de brick
puis répartisser dessus la mozzarella égouttée et les
tranches de lomates, Pliez les feuilles de brick comme
pour confectionner des nems. Badigeonnez légérement
d'huile d'olive et mettezr a cuire 10 min au four.
Déguster chaud.

Pour waner = Tautiner ks leulies de bick dun peu de taperade noire avart de mettre
iz st ingrisdiants = Vous pouver empiacer B Basbic par des herbes de Provence
ou méme de b1 chodkenz. = Pour en2 vactan festve & originaie, remplicar b tianch

st par 1 i de e rche
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la botte secréte d’aude et leslie

Pensez & ajouter quelques tomates confites el des olives vertes coupées an petils
morceaus. Cest juste trop bon !

led tuyau
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laurence

Utilisez de la mozzarella vendue en barre plutdt que celle en boule, elle est plus
adaptée car elle ne rendra pas d'eau & la cuisson.

le verre de vin qui va bien

Un rosé de Provence, mais avec moddération, bien sdr,
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