_Une fagon simple et absolument déli-
cieuse de profiter des belles tomates rou-
ges de I'été! Cette salade fait aussi un plat

da accompagnement leger et savoureux
pour vos petits repas de saison. Vous trou-
verez les capres (marinées, en pot) et le vi-
naigre de xéres (vinaigre de sherry) dans
les épiceries fines.

6 a 8 portions

$$00051Mﬂi

grosses tomates 6
coupées en tranches
de 1/2 po (1 cm)

d'épaisseur

2]3t huile d'olive 160 ml

12t vinaigre de xérés 125 mi
ou vinaigre de vin rouge

12 t oignen haché 125 ml
finement

14t capres 60 ml
égouttées

14 t persil frais, haché 60 mi
finement

2 gousses dail 2
hachées
finement

1c/thé sel 5 ml

2 c/thé basilic 10 ml

1/2 ¢/thé poivre 2ml

brins de persil frais
(facultatif)

® Dans un grand plat peu profond, dis-
poser les tranches de tomates cote a cote.
Dans un bol, bien mélanger I’huile d’olive,
le vinaigre de xéres, 1'oignon, les capres,
le persil haché, I'ail, le sel, le basilic et le
poivre. Verser la vinaigrette uniformément
sur les tomates. Couvrir et mettre au réfri-
gérateur pendant 3 heures.

B Aumoment de servir, répartir les to-
mates dans des assiettes individuelles. A
l’aide d’une cuillere, mettre un peu de vi-
naigrette sur chaque portion et gargir de
brins de persil frais, si désiré.



