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& POMPADDUR LABEL ROUGE. RECETTE, DOMITILLE LANGOT. PHOTO DE MICHEL LANGOT

MELI-MELO
DE POMPADOUR

500 g de Pompadour Label Rouge 400 g de petits
pois 600 g de feves fraiches, 4 petits coeurs de sucrine
Y2 mangue 5 cuillerees a soupe d’huille d’olve, 1 cullle-
ree a cafe de vinaigre sel poivre

Fare curre a la vapeur les Pompadour Label Rouge
pendant 25 min Verffier la cuisson avec la pointe d'un
couteau Les eplucher pus les couper en lamelles
Ecosser les petits pois et les feves

Les plonger separement 3 min dans de I'eau bouillante
salee Egoutter Retirer la membrane des feves Laver
et essorer les coeurs de sucrine Eplucher et couper
la mangue en petits cubes et en prelever I'equivalent
d'une cullleree a soupe L'ecraser ala fourchette puis la
passer a travers une passoire pour obtenir une creme
La verser dans un bol Ajouter I'hulle d olive le vinaigre
Saler poivrer Emulsionner avec un petit fouet Dispo-
ser dans un plat les feullles de sucrnne les rondelles de
Pompadour Label Rouge Parsemer avec les feves
les petits pors et les cubes de mangue Verser la vinar-
grette dessus Melanger Servir aussitot
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