_ Fan de carotte

Mardi 11 aolt 2009
Vendredi 14 ao(t 2009

. Aoat marit les fruits, septembre les cueille.

Des nouvelles d’Armel
Armel est en vacances ... en Bretagne, loin de ses oliviers ...

Nous lui souhaitons donc de bonnes vacances.

Une et deux recettes, de Elle, nos préférées :
Tarte aux fraises sans cuisson.

Pour 6 personnes, 250 g de biscuits Thé Brun, 80 g de beurre,

300 g de fraises gariguette, 1 citron vert non traité, 1 pot de fromage blanc (250 g), 2
c. a soupe de mascarpone, 1 c. a soupe de sirop de grenadine, 2 c. a soupe de miel
épais.

Mixez les biscuits pour les réduire en poudre. Faites fondre le beurre et versez-le sur
la poudre de biscuits. Mélangez intimement pour obtenir une consistance de sable
mouillé.

Déposez ce mélange dans un moule a tarte. Etalez-le avec les doigts pour qu'’il
recouvre tout le fond du plat et les bords. Tassez bien et mettez au frais 20 mn au
moins pour que la pate ait le temps de se solidifier. .Au moment de servir, mélangez
le fromage blanc, le mascarpone, le miel, le sirop de grenadine et le zeste du citron
rapé. Mélangez au fouet a main.

Lavez et équeutez les fraises. Sortez le fond de tarte du réfrigérateur, démoulez-le
sur le plat de service et étalez la creme dessus. Lavez les fraises sous I'eau froide
sans les faire tremper, équeutez-les et séchez-les. Disposez les fraises entiéres sur
la creme (sur leur base la plus large) et servez aussitot.

Salade de trois melons a la feta

Pour 6 personnes, 1 melon de Cavaillon, 1 melon d’Espagne, 1/4 de pastéque, 300 g
de feta, 6 c. a soupe d’huile d’olive, 2 pincées de fleur de sel, 6 tours de moulin a
poivre.

Epluchez et épépinez les melons et la pasteque. Prélevez des boules de melon et de
pastéque a I'aide d’'une cuillere spéciale.

Si vous n'avez pas l'ustensile pour prélever des boules, découpez simplement en dés
la chair des melons. Coupez la feta en cubes d'1 cm de c6té. Mettez le tout dans un
saladier, salez, poivrez et arrosez d’huile d’olive. Ajoutez les feuilles de basilic lavées,
essuyées et ciselées. Servez frais.
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