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 8  –  ENTRÉES
 LISTE  DE  COURSES
 le  jus  d'½  citron
 1  gousse  d'ail
 2  yaourts
 1  cuil.  à  soupe  d'huile  d'olive
 Le  conseil  de  l'auteur
 Pour  épépiner  facilement  un  concombre  :  coupez-le  d'abord  en  quatre  dans
 la  longueur  puis,  à  l'aide  d'un  couteau  fin,  coupez  de  biais  les  parties  centrales
 avec  les  pépins.
 GASPACHO  VERT
 PRÊT  EN  10  MINUTES
 POUR  6  PERSONNES
 1  concombre
 10  feuilles  de  menthe
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 9
 1
 Pelez  et  épépinez  le  concombre.
 Coupez-le  en  morceaux.  Versez
 dans  un  mixeur.
 2
 Ajoutez  les  yaourts,  la  gousse
 d'ail  épluchée  et  le  jus  de  citron.
 Salez,  poivrez  et  mixez  jusqu'à
 obtenir  un  mélange  homogène.
 3
 Répartissez  dans  des  verrines.
 Ajoutez  un  filet  d'huile  d'olive
 et  parsemez  de  menthe  ciselée.
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