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            Tiramisu à la tomate et à la feta
Il vous faut, pour 4 personnes :
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2  belles tomates
8 pétales de tomates séchées

1 gousse d’ail

4 cuillères à soupe de sauce tomate (facultatif)
100g de feta

15cl de crème liquide

2 cuillères à soupe de mascarpone

2 cuillères à soupe d’huile d’olive

5 brins de basilic

Sel et poivre du moulin
Plonger les tomates 15 secondes dans de l’eau bouillante. Les égoutter, les peler, puis les épépiner. Couper la chair en petits cubes. Réserver au réfrigérateur.

Fouetter la crème liquide bien froide jusqu’à ce qu’elle soit ferme. Saler et poivrer.

Dans un petit saladier, écraser la feta à la fourchette et la mélanger avec le mascarpone et l’huile d’olive. Poivrer généreusement et incorporer délicatement la crème fouettée.

Mélanger dans un grand bol la sauce tomate avec les cubes de tomates fraîches, les tomates séchées hachées, l’ail pressé et quelques feuilles de basilic ciselées.

Répartir la moitié des tomates dans 5 verrines. Couvrir d’une cuillère de crème à la feta et renouveler l’opération. Servir bien frais.
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