
t em p s  d e  P r é p a r a t i o n  :  1 5  m i n    r e p o s  :  2 h

Antipasti de poivrons

0 1 • Enfournez les poivrons pendant 30 minutes à 220°C, en les tournant régulièrement. Les poivrons doivent 
être flétris. Une fois sortis du four, disposez-les directement dans une boite hermétique et laissez-les refroidir. 

0 2 • Préparez la marinade en mélangeant l’huile d’olive avec : l’ail coupé en petites tranches, le basilic ciselé, 
le romain, et le piment émietté.
 

0 3 • Retirer la peau et les pépins des poivrons, puis coupez-les en lanières et disposez-les dans la marinade. 
Salez. Laissez les poivrons mariner pendant 1 à 2 heures.

I n g r é d i e n t s 
1 poivron jaune  1 poivron rouge

4 cuillères à soupe d’huile d’olive  Ail doux au basilic 

(Savino®)  Romain frais  Basilic frais

1 piment de cayenne séché  Sel

A  l ’ a p é r i t i f


