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cuillére & soupe e CrEmE es de Nyons &Lm
» 1 il - 5 olives nor mate, séchée
o 3 goussts o caff de tapenade 4219
o 2oulllere . de. Ju.ﬁ de citron. ( mwadamm * Retirer s peau de | aubergine, puis la couper en morceaux.
o 2 cuillere ﬁ"m&é ; de purée de tomates (0% * Les mettre dans un saladier et faire cuire au micro ondes pendant 8 minytes
o 2 cuillbres 6.caff Laisser ensuite refrojgir
e Origan Doivre au moulin _ * Mettre les morceayyx aubergines dans yn Mixeur multi-fonctions djouter 2
o Fleur de sel - I\x,ﬂﬂu'-.u.hr la Mary, . cuilléres 3 café de Tapenade de tomates, aingj que la purée de toma te, les
o Pow b mini, brochettes w - gousses d'ail épluchées une cuillére 3 cafe o origan, les olives dénoyautées
b Billes de. melon W * Ajouter le jus de citron.
* 1les de mzzmd{‘l 'ﬂ’g‘wl— * Mixer afin d obtenir une préparation bien lisse Saler et Poivrer au gogt
o/ 3B cerise * Répartir le caviar d'aubergines op tenu dans le fond des verrines Réserver
¢ b tﬁf‘lﬁtfﬁp osciutto * Mettre un dem); pot de petit Bl Y dans une dssiette
o Jambon r * Ajouter la créme et Ecraser le toyt avec une fourchette
o Basilic ;,rﬁ!.& * Ajouter une belle cuillgre a soupe de ce fromage sur (e Caviar d'aubergine
o Huile dolive Réserver
* Laver et essuyer les tomates Retirer les trognon Buis, aprés avoijr retiré un

Peu de Prosciutto plig.
* Déposer 2 brochettes syr chaque assiette, mettre Une verrine 3 cé te, ajouter un



