TOMATES:
QUALITES: La tomate est riche en vitamine C et minéraux. Peau et graines de tomates sont parfois mal digérées par les enfants. Pour ne pas irriter les intestins fragiles, il vous suffit de retirer les parties irritantes, surtout si vous faites des salades de tomates crues. Ebouillantés les tomates 1 mn pour les peler et les épépiner.

Tomates farcies au chevre.
Ingrédients pour 4 personnes: 1 fromage de chèvre sainte-maure, 4 belles tomates, 1 botte d'oignons blancs, 2 cà s de vinaigre de vieux vin, 100 g de salade de mesclun, 6 c à s d'huile d'olive, 1 c à s d'huile d'arachide, 2 c à s de basilic ciselé, sel, poivre, tartines de pain de campagne grillé

Préparation: 15 mn

Cuisson: 15 mn

Indications: Coupez le chapeau des tomates, réservez. Evidez les tomates et réservez la pulpe, sans les pépins.

Faites revenir les oignons émincés à la poële avec 1 c 0 s d'huile d'arachide.

Mixez la moitié de cette préparation avec la pulpe des tomates, ajoutez le basilic ciselé, salez et poivrez.
Garnissez les tomates de farce aux oignons.

Posez une rondelle de chèvre de 1cm d'épaisseur, remettez le chapeau, arrosez de 4 c à s d'huile d'olive. Mettez dans un plat 15 mn à four therm 7 (210°C).

Assaisonnez la salade de mesclun avec le vinaigre de vieux vin, 2 c à s d'huile d'olive. Retournez la salade de mesclun avec le reste d'oignons rissolés.

Servez les tomates avec la salade mélangée. Vous pouvez également y associer des tartines de pain de campagne grillé.

