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Creme de poivron au chevre &
pesto acidulé

ETE VEGETARIEN PALEO
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Préparation: 25 min

Ingrédients
Pour 4 personnes

Creme de poivron :

e 4 poivrons rouges

e 2 c.as. dhuile d'olive

e 2 pincées de piment d’Espelette
e 1 pincée de fleur de sel

Creme de chevre :
e 250 g de chevre frais
e 4 c. as. delait damande (non sucré)
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e 15 gousse d'ail dégermée
e 1 pincée de fleur de sel
e 1 pincée de poivre

Pesto :

e 20 g de pignons de pin

e 40 g de basilic frais

e 1 gousse d’ail dégermée

e 1 c.as. dejus de citron jaune
e 5c.as. dhuile d'olive

e 2 pincées de fleur de sel

1. Remplissez le Vitaliseur avec un quart d'eau, couvrez et portez a ébullition. Lavez, coupez
grossierement et épépinez les poivrons. Placez-les dans le tamis pour environ 15 minutes de
cuisson.

2. Laissez ensuite les poivrons refroidir puis mixez-les avec 'huile d'olive, la fleur de sel et le
piment d'Espelette. Réservez.

3. Dansun cul-de-poule, mélangez le fromage de chevre, le lait damande, 'ail haché, la fleur de
sel et le poivre. Vous devez obtenir une creme bien lisse. Réservez.

4. Préparezle pesto en mixant tous les ingrédients. Réservez.

5. Procédez au montage dans des bocaux, en tapissant le fond d'une couche de creme de
chevre, puis ajoutez la creme de poivron, et terminez par une cuillere de chévre sur laquelle
vous disposerez une quenelle de pesto.

6. Dégustez bien frais'!

Sabrina Larroche réalise une recette végétarienne aux saveurs d'été préparée a la
vapeur douce.

Vous allez aussi aimer ...

Soufflés au chocolat


file:///fr/-/details-recette/souffles-chocolat

Flans de carottes nouvelles au pesto de fanes

Wok d’asperges au gingembre

Victoria sponge cake aux fraises
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