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1/4 de bouquet de menthe

1/4 de bouquet de coriandre

1/8 de concombre

4 c. & soupe de yaourt & la grecque
1pincée de curry en poudre

1 citron vert

1filet d’huile d'olive

4 pains naan

24 bouchées de porc er légumes & l'indienne O P'tits Légumes Madrange
12 tomates cerise

4 tomates

1/2 échalote
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1 ﬁlet de vinaigre ba[samique
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B o 7 Hacher la menthe et la coriandre. Tailler une fine julienne de concombre en
6}& gardant la peau.

, Mélangev le yaourt a la grecque au concombre, ajouter 1 pincée de cwrry, la

fl}gﬂ@ 7 moitié des herbes ﬁ'afches et un peu de jus de citron.

; Poéler les boulettes & feu vif 5 minutes avec de ['huile d'olive. Dresser sur

fi‘@ﬁé 3 chaque pain naan la sauce au yaourt, que[ques boulettes, des tomates cerise et

des herbes fraiches. Zester un peu de citron vert dessus.

Bg}ﬂg 4 Covqoer les tomates en 8, mé[anger avec ['échalote ciselée, du vinaigre balsamique et un peu d'herbes

hachées, servir en accompagnement des pains naan.
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