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Pvéparah'orm :
20 min

Repos: 60 min
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Pour Y personnes:

- | concombre

- |0 cas de coriandre
fraiche

- 10 brins de ciboulette
- 10 cl de creme épaisse
- 8 branches de pain

- | gousse dail

. Lﬁc&s dhuile dolive

- Sel, poivre

Suﬂgeshcm

- dervez la mousse
bien froide el les

crostini bien chauds.

Mousse de concombre

e,' CYosl'ml a "a:’
- Pelez le concombve, velivez-en les
pépins et couloez—le en cubes.
- Meltez les cubes de concombre
dans un mixer avec la covfandre, la
cibaule”e, deux cas dhuile d'o'ive, du sel
et du pawre.
- Mixez Jusgua oblention dune mousse
homagené. Z loutez alors la créeme
épafsge bien troide. Mixez & novveau
Résevvez en suite av véfrigérateur
rendanl‘ la prépaml'ion deg crostini &
ail.
. DécouPez les branches de pain en
longques movillelttes.
- fattes-les revenir pendanf 7 minvtes
de clmque csté dansone poé,e bien
chavde avec 2 cuilleres a Soupe dhuile
dslive.
- Pelez la qousse d’ai’, puIS frottez
cl—naque mévillette avec lail
. C'esf' pYéH




