
Tomate farcie aux chèvre frais et lentillons de la champagne, huile de
colza et vinaigre de piment d’Espelette

Recette de Fabrice Maillot, Chef ‘Au petit comptoir’ à Reims
préparée avec les lentillons de la Champagne Louise Bon

(recette pour 4 personnes)

4 tomates de 57 mm de diamètre, 1 barquette de cerfeuil, 1 barquette
de coriandre, 150 gr de fromage blanc, 100 gr de lentillons de la

champagne, 5 cl d’huile d’olive, 1 carotte, 1 petit oignon, ½ fenouil, ¼
de fond de fond de blanc de volaille, 1 gr d’ail, 20 gr de moutarde,

huile de colza, vinaigre de piment d’Espelette.

Eplucher et tailler les légumes en brunoise,
les faire revenir à l’huile d’olive,

ajouter les lentillons préalablement rincés à l’eau.
Mouiller au fond de volaille, cuire 20 minutes environ.

Réserver au froid.
Monder les tomates, les peler, les évider.

Préparer les pluches d’herbes.
Mélanger le fromage de chèvre, les lentillons, la moutarde et

l’assaisonnement.
Farcir les tomates.

Dresser sur les pluches d’herbes, arroser d’huile de colza et de
vinaigre de piment d’Espelette. Servir frais.
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