
   

6 

verrine

été

moyen 

1 n 5 mi

facile

0 

INGREDIENTS  
6 avocats 
12 lamelles de poivrons 
marinées à l’huile 
1 belle tomate

 
2 cs d’huile d’olive 
1 citron vert 
3 yaourts bulgares 
Coriandre fraîche, sel poivre

Verrine poivron/tomate 
Glace à l’avocat 

MATERIEL NECESSAIRE 
Verrine  
 
PREPARATION ET REALISATION 
 
1Coupez les avocats en deux, pelez-les et dénoyautez-
les. Lavez et ciselez la coriandre 
2-Pressez le citron. Mixez la chair des avocats, la 
coriandre, le jus de citron, l’huile d’olive et les yaourts, 
salez, poivrez. Versez la préparation dans un moule ete 
placez-la au réfrigérateur. Au bout d’une heure, sortez-
la, fouettez-la vigoureusement et remettez-la au 
congélateur. Recommencez encore une ou deux fois. 
Pour servir, prélevez une ou deux boules avec une 
cuillère à glace que vous disposez dans les verrines, 
décorés avec une lamelle de poivron, un quartier de 
tomate, une lamelle de poivron et un brin de  coriandre
CONSEILS ET ASTUCES 
Vous pouvez relever la glace avec une goutte d’huile d’olive. 
Prévoir 3 heures de congélation avant dégustation.  
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INGREDIENTS  
750g de tomates 
6 brins de basilic 
1 cs de concentré de tomate 
1 blanc d’oeuf

 
4 cs de sucre en poudre 
1 cs de pastis 
2 cs de jus de citron 
Sel et poivre du moulin 

Sorbet aux tomates et basilic 
sur Carpaccio de tomates 

MATERIEL NECESSAIRE 
Machine à glace   
 
PREPARATION ET REALISATION 
 
1-. Rincez les tomates, coupez-les en deux et ôtez les 
pédoncules. Mixez-les finement,passez-les au dessus 
d’un tamis et pressez pour extraire le maximum de jus. 
Rincez et effeuillez les brins de basilic. Ciselez 
finement. Mélangez le jus de tomate, le concentré de 
tomates, le sucre, le jus de citron, le sel et poivre et le 
pastis. 
2- faire prendre à la sorbetière. Quand le sorbet prend, 
montez le blanc en neige, sortez le sorbet et mélangez. 
Ajoutez le basilic haché.  Replacez dans la sorbetière  
Quand le sorbet est prêt  

CONSEILS ET ASTUCES 
.Présentez sur un lit de carpaccio de tomates vertes émondées. 
Tranchez-les finement à l’aide d’une mandoline.  


