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au coulis de Tomates -
el polvrons

Pour 4 personnes

Pour les muffins : Piment d’Espelette
50 g de farine de blé Sel

2 ceufs Poivre

30 g d’emmental rapé Pour le coulis :
30mldelait1/2écrémé 4 tomates

40 ml d’huile d’olive 1 oignon

1/2 sachet de levure 2 poivrons rouges
chimique 10 ml d’huile d'olive
30 g de poivrons

Piquillos

30 g de poivrons verts

1. Préchauffer le four a 180°C.

Réalisation du coulis de tomates aux poivrons : -l

2. Eplucher, laver et couper I'oignon. Laver, peler '
et epépiner les fomates. Laver et épépiner
les poivrons puis couper les 3 [égumes en dé

3. Faire revenir I'oignon dans 10 ml d’huile d'olive jus
ce qu'il soit franslucide. Ajouter les dés de tomates
de poivrons. e .’#4--"&':;*..'%_‘ L 5% .
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4. Laisser mijofer a feux doux dﬁ?apt._zp minpuis.__

ajouter le piment d’Espelette et le sel. Mixer

la préparation et mettre au frais_;."- e - W o Flashez ce QR code
iy - - ef refrouvez
Préparer les muffins : . — . _ nos recettes sur le site ~

api-chronigues culinaires.com

en petits cubes. Les faire r
a feudoux, quelques minu

d’olive.

" Phert o Gypelitto—_

Le piment d'Espekette, origingire dOmérique du sud a été importé av 16*™ siecle au Pays

le lait, 'huile d'olive, le sel et le po re. Ajoﬁ?ér
a la préparation la farine, 'emmental, le piment

d’Espelette, et la levure chimique. Basque, dabord comme. plante médicinale. Dans [aimentation, i| a dabord été utiisé dans %
7. Ajouter les cubes de poivrons verts et les poivrons [industrie du chocolat puis pour conserver kes viandes (entre autre e jambon de Bayonre) (2

piquillos égouttés et coupés en petits dés. Verser et enfin en aternative au poivre noir £

la préparation dans des moules en papier, et mettre ' %’L

au four 20 min. N Le piment dEspelette classe 4 sur léchele de Scovile (Echelle mesurart le piguant) est c
8. Laisser refroidir puis démouler. assez doux. || se marie parfaitement a toutes les préparations o base de tomates, mais son

Utilisation sétend a tous les plats. Il fait aujourd'hui [objet dune appellation dorigine corttrolée.

Servir avec le coulis de tomates et poivrons.

O chacun son inspiration, laissez vous surprendre par celle de votre chef |




