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RECETTE

Cuisine
avec vue

Un livre de cuisine
original pour nos
lecteurs avec des
recettes proposées par
Catherine Fattebert, animatrice et
productrice ala RTS, dans son pre-
mier ouvrage gourmand intitulé
Cuisine avec vue
(Editions Helvetiq), joliment
illustré par Denis Kormann.

Panzanella ou la
salade que méme
les enfants mangent

«Pour faire de la panzanella un vrai repas complet, on peut ajouter a la salade
de la feta ou des petites boules de mozzarella, du jambon cru ou du poulet.»

Entrée pour 4 & 6 personnes

INGREDIENTS

+ 5 pains pita + 1 gros oignon

+10 tomates *1gros
cerises bouquet de

* 2 belles persil plat

tomates d’été
* 2 tiges de cé-

*1 bouquet de
basilic

leri branche * 2 gousses

+ 1 poivron d’ail

* 1 petite *2csde
courgette vinaigre
concombre balsamique

*1 poignée blanc
d’olives * 6 cs d’huile
vertes d’olive

+ 1 poignée * Sel,
d’olives noires  poivre
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PREPARATION

Préparez la sauce dans un grand
saladier: 3 cs d’huile d’olive, 2 cs de
vinaigre balsamique blanc, du sel et
du poivre, selon vos gofits.

Pressez 2 gousses d’ail dans la sauce.
Préparez et mettez dans la sauce
tous les légumes. Coupez 1 gros
oignon en tranches fines. Enlevez

le coeur de 1 poivron et détaillez-le
en carrés pas trop petits. Coupez

1 petite courgette et s concombre
en deux dans la longueur, puis en
tranches.

Coupez 2 belles tomates d’été en dés
en récoltant le jus que vous mettez
dans le saladier. Détaillez 2 tiges de

www.generations-plus.ch

céleri branche en petits trongons.
Coupez 1 bouquet de basilic en
laniéres. Détachez les feuilles de

1 bouquet de persil plat et effeuillez-
les sur la salade. Ajoutez 1 poignée
d’olives vertes et 1 poignée de noires,
10 tomates cerises et mélangez le
tout.

Déchirez 5 pains pita en petits mor-
ceaux et faites-les revenir a la poéle
dans 3 cs d’huile d’olive jusqu’a ce
qu’ils soient croquants.

Versez-les encore chauds sur la
salade.

Mélangez le tout et servez immédia-
tement.

Kormann et DR
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