ESTANDON

MILLE-FEUILLES DE
TOMATES &
MOZZARELLA

ACCOMPAGNE DE SON ESTANDON
HERITAGE ROSE



Préparation: 30 min Budget: Bon marché
Niveau: Facile

* 6 belles tomates * 6 cuil. a soupe d’huile

* 3 boules de mozzarella d’'olive Oliveraie de Larroque -
de bufflonne assaisonnement

* 6 brins de cerfeuil * %2 jus de citron

* 6 brins de ciboulette * Sel

PREPARATION

« Verser 'huile d’olive dans un bol, saler et poivrer,
ajouter le jus de citron puis le cerfeuil haché et réserver.
* Laver, sécher, effeuiller et hacher finement le cerfeuil.
« Ciseler la ciboulette.

« Couper les tomates et les mozzarella en tranches.
Monter les mille-feuilles dans les assiettes en alternant
les rondelles de tomates et de mozzarella.

* Parsemer de ciboulette ciselée.

L’ASTUCE DU CHEF

Arroser d’huile d’olive.
Servir aussitot.

Huile d’olive vierge extra issue
d'un parfait assemblage de
deux variétés d'olives (Arbosa-
na et Arbequine). L’Oliveraie de
Larroque EXTRAITE A FROID
est douce et équilibrée,
sa saveur fruitée relévera
vos plats avec une juste
délicatesse.
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