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Emonder les tomates, les trancher de fagon
horizontale en 4 tranches régulieres et les faire
dégorger au sel.

L2 Realiserle pesto : mixer trés fin le persil et le basilic, ajouter
I'ail et le parmesan. Diluer cette pate avec I'huile, le vinaigre,
le jus de citron, assaisonner de sel et de poivre, et réserver.

2 Tailler les fromages de chévre charolais en 6 tranches
réegulieres, réserver.

Q, Réaliser 12 allumettes en feuilletage et cuire 10 mn. Gamnir 6
allumettes en feuilletage avec du pesto et recouvrir des 6 autres
bandes de feuilletage.

< Reconstituer la tomate en intercalant une
tranche de tomate puis une tanche de fro-
mage en terminant par le haut de la tomate.
Lustrer a I'huile d'olive.

£ Au centre d'une assiette froide, mettre un rond
de pesto et y disposer les strates de tomate.
Sur un coté, placer une allumette de peslto,
décorer I'assiette de quelques feuilles de
mesclun.

Retrouvey d’autres recettes,
des conseils de culture pour vos tomates
ainsi que Uensemble de nos points de vente sur

www . la-selection-du-chef.com



