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Creme de parmesan, basilic et tomates en
cuilleres
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10 min 10 min 0 0 47 Ingrédients

pour 4 personnes

TEMPS TOTAL PREPARATION  CUISSON REPOS CALORIES
3 c. a soupe Créme
Etape 1 fraiche épaisse
,p ) de | . q basil 1 c. a café Huile d'olive

Préparation de la creme de parmesan, basilic et 4 feuille(s) Basilic
tomates 1 c. a café Parmesan

1 Couper la tomate en tout petits cubes, puis la réserver. 2 c. a café Tomate(s)

. ) ) concassée(s)
2 Met.tre dans ur.1.pet|t mlxeur I'huile, le parmesan et les 1 Poivre
feuilles de basilic et mixer le tout le plus finement 1 sel

possible. S'il n'y a pas assezde matiere dans le mixeur
pour pouvoir hacher trés fin ajouter une cuilléere a soupe
de créme.

3 Battre la créeme, puis ajouter le contenu du mixeur, saler
et poivrer éventuellement, attention le parmesan est
déja tres salé.

a4 Répartirla creme dans les cuilleres. Cette opération
peut étre réalisée avec une poche a douille.

5 Déposer les tomates sur la creme.

6 Emincer tres finement la feuille de basilic restante et en
parsemer les cuilléres.

Etape 2
Dressage

Au moment de servir décorer éventuellement avec une



1 feuille de basilic.
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