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Verrines Soleil  Poivrons Ricotta et Pétoncles
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       Pour 4 personnes 
· pour les poivrons marinés : 2 Poivrons – 1 c d’huile d’olive - 1 gousse d’ail 

· pour les pétoncles : 5 noix de pétoncles par personne - 1 c à soupe de jus de citron - quelques brins de coriandre 

· pour la tapenade : 250 g olives noires, 3 c à soupe d’huile d’olive, 1 gousse d’ail, 1 c à soupe de graines de fenouil, 1 dizaine de câpres, 5/6 filets d’anchois à l’huile 

· 50 g de ricotta 

· 1/4 de concombre 

· sel, poivre
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Les Poivrons Marinés

1. Faire griller les poivrons sous le grill du four jusqu'à ce que la peau brunisse et gonfle (environ 15/20 min), tout en veillant à les retourner de temps en temps. 
2. Les laisser refroidir dans un sac plastique pendant 1/2 heure.
3. Les éplucher, les épépiner et les trancher en lamelles. 
4. Les placer dans un récipient  en ajoutant l’ail émincé et l’huile d’olive. Garder au frais.
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      La Tapenade

1. Mixer tous les ingrédients assez finement.
2. Mettre en pot et garder au frais.
      La Verrine
1. Couper le concombre et les pétoncles en dés.
2. Arroser les pétoncles de jus de citron, ajouter la coriandre ciselées, saler, poivrer.
3. Assaisonner éventuellement la ricotta à votre goût.
4. Mixer la moitié des poivrons marinés avec un peu de leur marinade (huile d’olive et ail). Ajuster à votre goût en rajoutant sel et poivre.
5. Répartir harmonieusement par couches successives dans les verrines : crèmes de poivrons, ricotta, concombres, pétoncles, poivrons marinés en lanière. Décorer avec un soupçon de tapenade.
6. Mettre au frais minimum 1/2 heure avant de servir.
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