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Le contenu généré par l’IA peut être incorrect.]
- 150 g de tomates séchées
- 15 g d'amandes effilées (ou de pignons de pin)
- 10 feuilles de basilic
- 15 g de câpres égouttées
- 1 grosse pincée d'ail en poudre
- 5 càs d'huile d'olive
- 80 g d'olives vertes dénoyautées
.
Mettre les pétales de tomates séchées dans un bol et les couvrir d'eau bouillante.
Les laisser s'hydrater pendant une vingtaine de minutes puis les égoutter soigneusement et les laisser refroidir avant de les couper en morceaux.
Déposer dans le bol du Thermomix les amandes et les feuilles de basilic, mixer 4 sec/vit7, puis racler les parois avec une spatule.
Incorporer les dés de tomates, les câpres et l'huile d'olive.
Enclencher l'appareil 5 sec/vit7 puis racler les parois.
Ajouter les olives et mixer 5 sec/vit7 puis racler les parois.
Terminer en mixant 10 sec/vit2.
Mettre la préparation dans un pot.
Vous pouvez la conserver une dizaine de jours au réfrigérateur.
Vous pouvez aussi la congeler en petites portions pour l'utiliser au fur et à mesure. Elle se conservera environ 6 mois.
Voilà de quoi tartiner quelques croûtons grillés, des parts de fougasse ou encore ensoleiller une salade de légumes ou de pâtes.
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