Verrine de melon a la
ricotta et av jambon crv

20 minutes

INGREDIENTS

- 1 petit melon mar

- quelques tomates
cerises

- 200 g de ricotta*

- 2 casdhuile dolive
fruitée

- quelques feuilles de
basilic

- 4 tranches de
jambon de Parme

- sel & poivre

*PEUT CONTENIR DES ALLERGENES
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Sans cuisson 4 personnes

. Couper le melon en deux et I'épépiner, puis prélever

des billes a I'aide d’une cuillére parisienne.

Laver les tomates cerises et les couper en deux.
Effeuiller le basilic.

Dans un saladier, fouetter la ricotta avec I’huile
d’olive, le sel et le poivre ; une fois crémeuse, la
verser dans le fond des verrines et réserver au frais.
Dans un récipient, mélanger les billes de melon,

les tomates cerises, les feuilles de basilic et arroser
d’un filet d’huile d’olive, puis laisser mariner 30
minutes.

Dresser les tomates et le melon dans les verrines,
ajouter dans chacune d’elles une tranche de jambon
de Parme et déguster (bien frais) !
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