DES ASTUC ([

Crue ou cuite, en purée, séchée, culs..
offre un incroyable éventail de saveurs et u.

Le bon choix ... le bon go0t...
Mieux la connaitre et la reconnaitre pour préserver to
Ronde, allongée, charnue, en branches, petite, pulpd
toutes les formes et tous les godits, elle se préte a to
préférées !

ala crogue salade apéritif jus farcie cuite
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La bonne conservation...
Elle craint le froid et se conserve entre 12° et 14° pour r
perdre de go(t, saveur et texture. Elle préfere la corbeille |

La bonne préparation...
t Retirer la peau : la tremper 30 secondes dans I'eau bou
t LEpépiner : la couper en 2, la presser délicatement et fe
s’écouler pulpe et pépins.
t Sauce et coulis : une cuillerée de sucre ajoutée pour ne
|égérement sa saveur acidulée.
t Lart de farcir : la vider, la saupoudrer de sel et la renver
sur une assiette. Ajouter du riz ou de la semoule a la *
absorber I'eau rendue de la cuisson.
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LES CLASSIQUES
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Maraichers depuis 1948

Solarenn est une coopérative de maraichers a taille
humaine. Créée il y a plus de 60 ans, Solarenn
compte aujourd’hui une trentaine de producteurs. Avec
350 collaborateurs, ils perpétuent une tradition de
production et cultivent un savoir-faire avec passion. Avec
les techniques actuelles et dans un respect profond de
la nature et des hommes, les maraichers de Solarenn
produisent une gamme de tomates de grande qualité.
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LA TOMATE, EN APERITIF

Assortiment de tomates cerises

Ingrédients
* 1 barquette de fomates cerises,
"les Petites" de Solarenn
* 4 petits carrés frais
* 1 uillére a soupe de tapenade noire
* 1 cuillére @ soupe de pesto

e 1 uillére a soupe d'ceufs de lompe noire
o 1 willere a soupe d'ceufs de truite

* 1 willere & soupe de jus de citron

* Sel, poivre

Recette

o Laver et sécher vos tomates cerises. Couper les chapeaux et évider délicatement les
tomates & I'aide d'une petite cuillére.

 Mélanger  la fourchette 1 carré frais et la tapenade, puis dans un autre ramequin
1 carré frais et le pesto et enfin dans un dernier ramequin, écraser 2 carrés frais
avec le jus de citron, du sel et du poivre.

* Garnisser les tomates cerises de ces différents mélanges. Ajouter des ceufs de lompe
et des ceufs de truite sur les tomates garnies de fromage frais au citron. Replacer
les chapeaux et server en apéritif. Pour faire tenir vos petites tomates farcies : les
disposer sur un lit de gros sel ou les piquer sur une brochete !

Pour 4 personnes
Préparation :

20 minutes
Temps de cuisson :
15 minutes

Tomates et Concombres de France — Y. Bagros /L. duTilly

LA TOMATE, EN ENTREE

Terrine de tomates au copeaux
de parme et parmesan

Ingrédients
* 1 kg de tomates allongées,
"les Classiques" de Solarenn
* 100 g de parmesan
* 100 g de jambon de Parme
* 1/2 | de gelée d'un bon consommé
* 5 ¢ de basilic haché

* 5¢ d'estragon haché

* 5 g de ciboulette ciselée

e 3 willeres a soupe d'huile d’olive
o 1 willere & soupe de vinaigre

* sel poivre

Recette
* Faire confire la moitié des tomates puis la mélanger avec I'autre moitié qui sera
émondée et concassée grossierement.
- R - .
e Ajouter les herbes, I'huile d'olive, le vinaigre, le sel et le poivre.
* Monter successivement le mélange tomates, parmesan mis en copeaux et laniéres

de jambon, en prenant soin d'ajouter la gelée sirupeuse entre chaque couche.
* Faire prendre au froid pendant 5 heures.

Servir acompagné d'un coulis de concombre au basilic !

Pour 8 personnes
Préparation :

20 minutes
Temps de cuisson :

aucun

Tomates et Concombres de France — PL Viel

LA TOMATE, EN PLAT

Feuille a feuille de tomates,
aubergine, mascarpone et rouget

Ingrédients

* 4 tomates de différentes couleurs
(Rouge, Ananas, Noire de Crimée),
"les Anciennes" de Solarenn

* 1 aubergine

* 4 cuilléres a soupe de mascarpone

* 1 citron jaune

e 1 cuillére @ café de graines de cumin
* 1 willere a soupe d'huile d'olive

* 2 branches de thym frais

* 4filets de rougets

* Sel ef poivre

Recette

* Couper les tomates et |'aubergine en rondelles trés fines.

* Dans des ramequins ronds, intercaler des rondelles de légumes, des cuillérées de
mascarpone, des graines de cumin. Saler, poivrer et arroser de quelques gouttes
d'huile d'olive entre chaque couche.

« Tailler les filets de rougets en laniéres et déposer-les en spirales sur le dessus des

ramequins. Ajouter un peu d'huile d'olive, le jus du citron et parsemer
de thym frais.

* Mettre au four a 180°C pendant 15 min.

Pour 4 personnes
Préparation :

20 minutes

Temps de cuisson :
15 minutes

Tomates et Concombres de France —JC Amiel /V. Lhomme

LA TOMATE, EN DESSERT

Ingrédients
¢ 4 helles tomates,

"les Classiques" de Solarenn
* 350g de fraises "gariguette"
* 220g de sucre

* 25d d'eau
* 1 gousse de vanille fendue en deux
e lejus et le zeste d'1 citron vert

Recette

* Porter une grande quantité d'eau a ébullition dans une casserole et plonger les
tomates pendant 30s. Les passer sous |'eau froide, couper le chapeau puis les peler
et les épépiner délicatement.

* Porter I'eau, le sucre, et la gousse de vanille dans une casserole et porter a
ébullition puis laisser réduire pendant 5mn. Ajouter le jus de citron vert et les
tomates puis faire pocher pendant 5mn. Laisser refroidir a température ambiante
puis placer au frais pendant 3 heures.

* Au moment de servir, équeuter et couper les fraises en petits morceaux.

* Egoutter les tomates et les remplir de fraises. Arroser de sirop et rdper le zeste du
citron vert sur les tomates.

Pour 4 personnes
Préparation :

10 minutes
Temps de cuisson :
30 minutes
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