
pazapah LE CARNET GOURMAND

À garder, à cuisiner, à partager.

Sandwich pesto tomates
30 min · 1 personne
Temps indicatif, à adapter à votre matériel.

INGRÉDIENTS ON PASSE EN CUISINE

½ baguette

1 poignée de basilic frais

50g de pignons de pins

1 gousse d’ail

1 poignée de tomates cerises

2 tranches de jambon de Bayonne

1 boule de mozzarella

Sel, poivre

Huile d’olive

50 g de parmesan

Quelques brins de thym frais

1. Coupez 1/2 baguette en 2. Versez 1 filet d’huile sur les 2 côtés. Ça part au
four 5 min pour le griller.

2. Dans un mixeur, ajoutez 1 grosse poignée de basilic, 1 poignée de pignon de
pins, 1 gousse d’ail, 50g de parmesan, sel, poivre et de l’huile d’olive. Mixez
jusqu’à obtenir un pesto bien onctueux (ajoute de l’huile si besoin).

3. Dans un plat, ajoutez les tomates cerises, versez 1 filet d’huile, assaisonnez
(sel, poivre) et ajoutez du thym frais. Mélangez et faites cuire le tout 20 min à
180.

4. Étalez le pesto sur les 2 côtés de la baguette. Ajoutez les tomates et de la
mozza sur un côté. Et sur l’autre, ajoutez du jambon de bayonne. Refermez le
sandwich, coupe le en 2. Et voilà, c’est prêt !

Quantités ajustées. Les quantités citées dans les étapes renvoient à la recette de base.
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