FicHE RECETTE

SALADE DE CONCOMBRES
AU YAOURT

| concombre bio Huile d'olive
| yaourt de 125g Sel/poivre
jus d'1/2 citron

| poignée de ciboulette fraiche

10 fevilles de menthe

Dans un saladier, mélanger le yaourt avec le jus de citron, le
sel et le poivre et 2 cuilleres a soupe d'huile d'olive.

Laver le concombre, la ciboulette et la menthe.

Couper le concombre dans la longueur puis trancher en fines
rondelles.

Les mettre dans le saladier, mélanger.
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Dans un saladier, écraser les courgettes a |'aide d'une
fourchette, puis les mélanger avec la creme et le poivre.

Ciseler la ciboulette et I'ajouter sur la salade.

Servir ensuite avec quelques feuilles de menthe.

Partagez-nous votre photo par mail ou sur les réseaux
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