SALSA-DIP CONCOMBRE, MENTHE & NOIX DE CAJOU

Préparation : 10-15 min
Cuisson : 5 min pour griller & sec les noix de cajou

Laver 1 concombre, le couper en 4 dans le sens de la longueur puis I'épépiner.

Le couper en morceaux et le hacher/mixer avec les feuilles de 3 branches de menthe fraiche
(égoutter dans une passoire pour ne récupérer que la pulpe : garder le jus a boire trés frais !).
Ajouter au hachis/a la pulpe concombre + menthe : 1 ou 2 cuilleres a soupe d'huile d'olive,

1 cuillére a soupe de Melfor (condiment aromatisé aux miel et infusion de plantes), 1 cuillere a
café de sucre blond de canne, quelques gouttes d'huile d'olive pimentée ou un peu de piment
d'Espelette, sel, poivre et bien mélanger.

Faire griller a sec 40 g noix de cajou salées a la poéle en remuant souvent (ou 5-10 min, en
surveillant, dans un four chauffé a 180°C). Les hacher grossierement puis les répartir sur la salsa.
Servir avec un poisson grillé.
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