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Antipasti de poivrons

TEMPS OF PREPARATION = 15 MiN x REPOS ¢ ZH

iNGREDIENTS
1 poivron jaune * 1 poivron rouge
4 cuilléres a soupe d’huile d’olive * Ail doux au basilic
(Savino®) * Romain frais * Basilic frais

1 piment de cayenne séché » Sel

01- Enfournez les poivrons pendant 30 minutes a 220°C, en les tournant réguliérement. Les poivrons doivent
étre flétris. Une fois sortis du four, disposez-les directement dans une boite hermétique et laissez-les refroidir.

0Z - Préparez la marinade en mélangeant I'huile d’olive avec : I'ail coupé en petites tranches, le basilic ciselé,
le romain, et le piment émietté.

03 - Retirer la peau et les pépins des poivrons, puis coupez-les en laniéres et disposez-les dans la marinade.
Salez. Laissez les poivrons mariner pendant 1 a 2 heures.
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