Duo de mousses de jamboun et de tomates séchées

Pour 12 mini-Uelnines:
Four la mousse au_jambon_blanc:
e 200q de jombon blanc
* 50g de Philadelphia (ou autre fromage frais & tantiner)
o 20 ol de creme liquide
*  paprika
e sel, poilre
Four la mousse au tomates séchées:
* 1 pot de tomates séchées A b'Ruile (environ 200 g)
o 12 cs de PRuile du pot de tomates
* 100 g de chévre frais (du Philadelphia dans la recette d'onigine)
o 13 d'amandes Rachées (ou enticnes)
e 2 cs de pammesau rdpé
e gel, poilre
o quelques feuilles de basilic (de la sauge dans la recette d'onigine)

Préparer d'abord a mousse de jombow en wixant tous les ingrédients qui la composent. Rectitien
l'assaisonnement Si nécessaire puis népantin dans le oud des venrines. Laisser prendre au
Regrigenateur au moins 1R.

Prépanen ensite fa mousse de tomates de tomates séchées en procedant de méme. Répantin sun la
mousse de jombou et placer au frais jusqu'au moment du Service.

Décoren de feuilles de basilic ciselées et sewin biew rais.

Quelgues précisions:

Attention & ne pas thop salben les mousses, les fromages rais et de chevre le sont déja, ainsi que le
jambou et le pauesau.

Persounellement j'ai baissé volontairement quelques morceaux d'amandes pour apponrter un petit coté croquaut
maiS Vous poubez biew St wixen plus frinement la mousse de tomates.

Jai prépare mes ventines ba Ueille, ce qui explique que L'Ruile de la mousse de tomates ressonte un peu
(comme on peut be voin sur ba photo) ca e chauge en tiew au golt, Clest juste que Visuellement ¢Q peut
panaitie un pet gras alors que uon.
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