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| Monder les tomates, les couper en quatre et oter
les graines.

. Les mettre sous presse le plus longtemps possible.
Les réhydrater avec I'huile d'olive.

2 Assaisonner avec le sel, le poivre et adjoindre le basilic
haché et I'échalote ciselée el quelques gouttes de
vinaigre balsamigue.

(4. Mettre dans des moules ronds pour la présentation et
arroser d'huile d'olive au moment de servir.

Cest une entrée trés simple. Le fait de presser les
tomates toute une nuit leur fait rejeter tout l'excédent
d'eau quelles contiennent. En les rehydratant avec
une bonne huile dolive, elles vous laissent un
parfum encore plus délicat et plus agréable,
surtout guand les tomates sont bonnes et

bien mdres.

Retrouvey d’autres recettes,
des conseils de culture pour vos tomates
ainsl que U'ensemble de nos points de vente sur

www . la-selection-du-chef.com



