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Fondue de légumes au basilic

Ingrédients pour 4 personnes 
2 courgettes
1 aubergine 
3 tomates 
1 oignon 
2 gousses d’ail
2 c à s d’huile d’olive
½ bouquet de basilic
Sel et poivre

Préparation
Laver les légumes et les sécher. Oter le pédoncule des
courgettes et de l’aubergine. Tailler tous les légumes en
petits dés.
Eplucher l’ail et l’oignon. Hacher les gousses d’ail et
ciseler l’oignon. Laver, sécher et ciseler le basilic
Faire chauffer l’huile d’olive pour y faire revenir l’ail haché
et l’oignon ciselé.
Ajouter ensuite les légumes, saler, poivrer et bien
mélanger.
Faire cuire à couvert à feu moyen environ 30 min en
remuant de temps en temps.
Ajouter le basilic et poursuivre la cuisson de 10 min.
Servir chaud ou froid, parsemé en finition de basilic frais
ciselé.

Terrine de chèvre aux betteraves rouges

Ingrédients pour 4 personnes 
2 Betteraves
1 cuillère à soupe Vinaigre balsamique
170 g de buche de chèvre
100 g Mesclun
3 cuillères à soupe Huile de noix
Noix
Sel, Poivre

Préparation
Faire cuire, éplucher et détailler les betteraves en
tranches de 5 mm environ et les étaler sur du papier
absorbant.
Chemiser un moule à cake (pas trop grand) de film
alimentaire.
Dans ce moule, alterner 1 couche de betteraves et 1
tranche de fromage.
Saler, poivrer entre les couches et arroser d'huile
jusqu'à épuisement des ingrédients.
Rabattre le film, disposer un poids sur la terrine et
laisser au frais environ 12h.
Couper la terrine en tranches et servir avec le mesclun
assaisonné du reste d'huile, du vinaigre et des noix.

Betterave Jaune d’accompagnement

Ingrédients pour 4 personnes : 400 g de betterave jaune crue, 2 cuillères à soupe de crème fraîche, 2 cuillères à soupe
d'huile d'olive, 1 pointe de curcuma, 2 cuillère à café de moutarde, poivre et sel

Préparation
Couper en cubes la betterave préalablement pelée. Ajouter une pincée de sel.
Dans une poêle chaude, faire revenir la betterave qui doit rester légèrement croquante. Hors du feu, incorporer la
moutarde et la crème tout en remuant. Assaisonner et apportez une petite touche de curcuma.
.



N°186API night fête de l’abeille

En ce moment

Soirée festive le samedi 21 aout 2021 en pleine nature au Rucher de la Petite Roche.

L'association Api-Amilly vous propose une soirée festive sur le thème de l'abeille.
Au programme : contes, musique, détente, ateliers découvertes et bien d’autres surprises, pour toute la famille.
Terminer par une balade aux flambeaux. 

Restauration possible sur place
Rendez-vous à 19 h , apéritif offert

Venez en famille passer un délicieux moment en plein air dans un endroit magique.

24 rue de la Croix    - 17700 Saint Pierre d’Amilly


