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 8  –  ENTRÉES
 LISTE  DE  COURSES
 1  petite  carotte
 1  citron
 5  brins  de  coriandre
 1  oignon
 OLIVES  PARFUMÉES
 PRÉPARATION  :  15  MINUTES
 POUR  6  PERSONNES
 300  g  d'olives  noires
 et  vertes
 1  pincée  de  piment
 de  Cayenne
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 1
 Lavez,  séchez  et  ciselez
 la  coriandre.  Pelez  et  hachez
 l'oignon.
 2
 Prélevez  des  zestes  de  citron.
 Pelez  et  coupez  la  carotte  en  tout
 petits  morceaux.
 3
 Répartissez  les  olives  dans  trois  bols.  Dans
 l'un,  ajoutez  1  cuil.  à  café  d'huile  d'olive,  le
 piment  et  les  dés  de  carotte.  Dans  le  2e,  ajoutez
 1  cuil.  à  café  d'huile  d'olive  et  la  coriandre.  Dans
 le  3e,  ajoutez  l'oignon  et  les  zestes  de  citron.
 4
 Mélangez  et
 laissez  reposer  2  h  à
 température  ambiante
 pour  que  les  saveurs  se
 mélangent.
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© Répartissez les olives dans trois bols. Dans O Mélangez et

I"'un, ajoutez 1 cuil. a café d’'huile d’olive, le laissez reposer 2 h a
piment et les dés de carotte. Dans le 2¢, ajoutez température ambiante
1 cuil. a café d’huile d'olive et la coriandre. Dans  pour que les saveurs se
le 3¢, ajoutez I'oignon et les zestes de citron. mélangent.
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LISTE DE COURSES

300 g d’olives noires 5 brins de coriandre 1 citron
et vertes

1 petite carotte 1 oignon 1 pincée de piment
de Cayenne
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