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Spécialement: cancue pour les aventunions du
goat... Vso papilles vent adsrer rebrswver en elle
teute la richesse gustative de lad du Tarn !

2 Faur Lapéra entre pates
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Pour 6. Epluchez 1 échalote et mixez-la finement. Ajoutez
1 boite de sardines, 110g de fromage fouetté, 1 pot d'aioli
du Sud, le jus: de 2 dtrons verts, 2 cuil. @ soupe de
ciboulette dselée, salez, poivrez' et mixez quelques
secondes. Mettre Iu préparation au frais au moins 30min
et servez avec du pain ef des léqumes crus.

Vous pouvez faire cette tartinade ln veille.
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Pour 2. Epluchez 5009 de pommes de terre et faites-les
cuire 10min a la vapeur. Ecrasez-les avec 1 pot d'gioli du
Sud, salez, poivrez et mettre au chaud. Faites cuire 300g
de dos de cabilloud avec un filet d'huile d'olive, 6 min ala
noéle en retournant & mi-cuisson. Coupez 4 noix de St
Jucques en deux dans I'épaisseur et poélez-les rapidement
dans un filet d'huile d'olive, salez et poivrez. Faire une
assiette avec de |'écrasée, un morceau de poisson ef la
moitié des St Jacques. Servez fout de suite.

Ajoutez un filet de jus de citron verf au service pour un peu
d'exofisme.
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Pour 4. Mettre un pot d'aioli dans un bol, ajoutez un demi

jus de citron, 1/4 de cuil. @ café de gingembre rdpé,
mélangez. Prenez 24 bulots, enlevez la coquille et faites
les mariner dans un mélange de 2d d’huile d'olive, 1 cil.
d soupe de vinaigre balsamique ef 2 cuil. a soupe de sauce
soja. Réservez au frais. Faites blanchir 20 asperges vertes,
pendant 10 minutes dans |'eau bouillante sale. Faites une
assiette avec un lit de feuilles de méche, les asperges en
lamelles, les bulots et une grosse cuil. d'agioli.
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Pour 4. Coupez 2 oignons en fines lomelles et les faire
fondre dans de I'huile d'olive. Ajoutez 4 cuil. @ soupe de
- sucre et les faire caraméliser. Réservez. Emincez 250g de
chompignons de Paris, les faire revenir a I'huile d'olive
avec un peu de thym. Réservez. Faites cuire 4 steaks
hachés et en méme temps, coupez un fromage double
créme en franches. Montez votre burger avec un bun @
hurger coupé en deus, tarfinez chaque face d'aioli du Sud,
déposez du fromage sur la base, puis une coupe
d'oignons, le steak, une autre couche de fromage, une
couche de champignons et refermez le burger.
Changez le steak par des falafels pour un plot végétarien.
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