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Légumes 77% (courgettes, aubergines, huile de tournesol, tomates, poivrons, oignons, olives noires), jus de
tomate, huile d'olive vierge extra (2,1%), sucre, sel, amidon modifié de mais, ail, basilic, poivre.
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| Courgettes (44%), tomates en morceaux, oignons émincés prefrits (oignons, huile de tournesol),
\\:: saes huile d'olive vierge extra, sucre, sel, amidon modifié de mais, basilic (0,4%),
ail, oignons en poudre, origan, poivre.
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3 Caponata J'Aubergl
Aubergines préfrites et fraiches (42%) (Aubergines, huile de tournesol), jus de tomates, tomates en morceau,

oignons, garniture de céleri, sucre, olives vertes, raisins secs, sel, capres (vinaigre), amidon modifié de mais,
basilic, ail, huile d'olive vierge extra, poivre.
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Confit de ratatouille, confit de courgettes, caponata d’aubergines :

voici les cuisinés du soleil.

\;ﬂ Des recettes compotées et cuisinées a 'huile d'olive.

\.// Pratiques et prétes a consommer pour vos entrées, vos accompagnements...

Eﬁ A consommer chaudes ou froides

iﬁ Des recettes plaisir, qui vont bien au dela des légumes habituels et sont

tres proches du “fait maison”.
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LES CUISINES pu SOLEIL
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N ﬁ 02% des personnes qui les ont goUtées veulent en acheter ! (Ftude Adriant 2008)

QUELQUES IDEES RECETTES

iﬁ Verrines méditerranéennes

au confit de ratatouille

Garnir vos verrines par hi
couches successives V’.\‘ 74
d'une bonne cuillere a ‘_‘{»
soupe de ratatouille X\
froide, de fromage A
- —
blanc légerement
assaisonné, un trait de
pesto, puis la finition
avec quelques
fevilles de roquette et
copeaux de parmesan,
a servir bien frais.

Vﬁﬁ‘; ;_‘_ 47

\\ﬁ Tarte provengale

| au confit de courgettes

Déposer dans un cercle a patisserie une abaisse
de péte fevilletée, avant de la précuire 10mn
a 200°c.

Dans un saladier, mélanger des oceufs, de la
creme fleurette, un tour de moulin a poivre,
puis incorporer le confit de courgette.

Verser 'appareil sur le fond de tarte, puis
quelques lamelles de chevre, avant d’enfour-
ner durant 10-12mn a 200°c.

Apres cuisson, ajouter une pincée d’'herbes

de Provence, un trait d’'huile d'olive.

C'est prét a déguster !

Ou tout simplement en accompagnement d’une viande,
d'un poisson, ou d’'une omelette avec du riz, des pates,

de la semoule..
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CEuf coc&te i —

a la caponata d‘aubergines

Dans un plat a ceuf préalablement beurré,
déposer deux bonnes cuilleres a soupe de
caponata, puis ajoutez un ceuf cassé sur la surface.
Cuire a four chaud 140°c au bain marie et a
couvert, le temps que le blanc coagule.

Pendant ce temps, préparer une réduction de
creme assaisonnée de sel et de poivre du moulin,
de thym citron et d'une épice. Napper

légerement l'ceuf cocotte avant dfsan(ir.

Astuce : peut s'accompagner de quelques.

mouvillettes de pain pasw
noisette de beurre salé
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