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Pour 4 personnes :

Flan au parmesan : 1 dl de creme liquide, 50g de parmesan, poivre
Gaspacho : 3 tomates, 1/2 poivron rouge, 1 cbte de celeri branche, sel, poivre, huile d'olive

Préparation :

Dans une casserole, faire chauffer la creme sans la faire bouillir.
Ajoutez la parmesan et mélanger puis remettre quelques instants sur le feu, toujours sans faire
boullir. Laissez tiedir et repartissez le tout dans 4 jolis verres pour laisser refroidir.

Mettez le tout 2 heures au frigo pour que le flan prenne bien.

Pour le gaspacho, c'est trés simple, il suffit de monder et d'épépiner les tomates, et de les
mixer avec le poivron rouge et la branche de céleri au préalable débarrassée des fils, d'ajouter
un peu d'huile d'olive jusqu'a avoir une consistance crémeuse. N'ajoutez surtout pas d'eau
sinon la gaspacho va étre trop liquide et ce n'est pas du tout I'effet recherché!!! Réservez aussi
le gaspacho au frigo.

Au moment de servir, ajoutez le gaspacho sur le flan (et seulement au dernier moment, sinon
le résultat ne serait pas elégant) et décorez eventuellement de feuille de céleri.

Ces délicieuses verrines se servent avec des toats a la tapenade, parsemeés de copeaux de
parmesan! De plus cett recette produit un effet boeuf lors de soirées, et va trés bien avec des

Bon courage pour les plus téméraires, et bon appétit!!!

Merci d’étre venu visiter mon blog, et n’hésitez-pas a laisser des commentaires ou suggestions en ligne !
www.marciatack.canalblog.com , mon blog de tests et recettes culinaires.




