Cassegrain vous surprendra ...

)

Lassegrain

Vous retrouverez dans le_ rayon conserve de légumese nouvelle recette de concassé de
légumes :

Cette recette enrichit la gamme actuelle composée d

Concassé de Tomates Séchégsygembre, cumin
Concassé de Poivrons Rougesil, persil

Concassé d’Auberginespistaches, thym

Concassé d’Artichauts,citron, basilic

Avec un délicieux concassé d Olives Noires !

Une association irrésistible de saveurs !

Cassegrain a sélectionné les meilleures olivessed lhssociées
a la douceur du romarin ainsi qu’'a la délicatesspaivre de
Sichuan, aux notes de citron et de muscade.

Ce concassé séduira plus d’'un gourmet...

Pour des moments gourmands !

O A l'apéritif sur des toasts chauds grillés
¢ dans une verrine de tomates et basilic
¢ ou bien encore en garniture de tarte...

Voila de nombreuses utilisations du concassé d’OivNoire qui
donnera a vos recettes une note aux accents de Reoege.

Le concassé d’Olives Noires sera parfait pour acciié vos
hotes en toutes occasions.

N’hésitez pas a venir découvrir tous nos légumes
cuisinés et nos nombreuses recettes sur

A servir chaud en apéritif ou en entrée s selide de roquette !

- Tartinez les 8 toasts grillés de Concassé d'GINeires.

- Détaillez les filets de sardines en petits manggaéservez I'huile de la boite de sardine

- Garnissez 4 toasts de morceaux de sardinestgmaisvrez-les avec les autres toasts tartinésfpouaer des croques.

- Huilez Iégérement au pinceau I'extérieur desttoasgec I'huile des sardines pour exhausser lausales crogues.

- Détaillez chaque croque en 4 carrés avec un aoutelents de scie pour obtenir 16 mini-croques.

- Préchauffez le four & 180 °C. Placez les minguoes sur une plaque recouverte de papier sulfymigg glissez au four chayzendant 4 a 5 minutes.
- A la sortie du four, piquez les mini-croques dpia apéritif.




