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Une texture i |
ferme mais
souple. Un gout
franc et fruité.
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« Pain ciabatta )
! Laver et tailler les tomates en tranches.
o Tranches Emmental
Francais BIO Effeuiller le basilic.
Entremont Professionnel
Frotter la mie du pain avec les tomates, ajouter un trait d’huile

o Thon en boite X .
d’olive et de vinaigre.

e Mayonnaise

o Salade laitue romaine Monter la ciabatta de bas en haut :
« Tomates « mie frottée a la tomate / huile olive / vinaigre,
. . e feuille de salade,
»  Basilic Irais e thon li¢ mayonnaise, - %
o Huile d'olive / vinaigre « tomate en tranches, %
de Xéres o feuilles de basilic,
e tranches Emmental zﬂ

Francais BIO

Entremont Professionnel,
 mie frottée a la tomate /

huile olive / vinaigre.
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