SALADE AUX COULEURS DE L’AUTOMNE

Entrée
Facile
Abordable
20 min
5 min

4 personnes

500 g de chair de potiron

1259 de méche

509 de cerneaux de noix

e 1 cuil. asoupe de raisins secs

* 4 tomates séchées macérées a I’huile d'olive
* 509 de parmesan frais

e 1 cuil. a café de moutarde

e 1cuil. asoupe de vinaigre de xérés
e 2 cuil. a soupe d’huile de noix

e 2 cuil. a soupe d’huile de tournesol
e Sel, poivre du moulin

1. Coupez la chair de potiron en cubes, puis faites-les cuire a la vapeur, 4 a 5 min. Laissez-les

refroidir.

2. Mettez les cubes de potiron dans un saladier, ajoutez les tomates séchées et égouttées coupées en

lanieres, les cerneaux de noix, les raisins secs et la roquette.

3. Mélangez dans un bol la moutarde, le vinaigre de xéres, du sel et du poivre. Emulsionnez avec les

deux huiles, puis nappez la salade de cet assaisonnement. Mélangez délicatement.

4. Parsemez de copeaux de parmesan juste avant de servir.
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http://www.cuisineactuelle.fr/recettes-de-cuisine/legume/potiron
http://www.cuisineactuelle.fr/recettes-de-cuisine/fruits/noix

