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FROMAGE D'APPELLATION D'ORIGINE CONTROLEF

Salade colorée et billes de Chaource

Croquante et rafraichissante, cette salade "healthy" est idéale pour un repas d'été.
Elle est est parfaite comme entrée ou pour un déjeuner entre filles.

Ingrédients pour 4 personnes
Salade composée :

e Laitue romaine % salade

e Roquette 80g

e Pourpier 80g

e Tomates confites 1 barquette
e Asperges vertes 1 botte
e Radis 1 botte

e Petits pois 100g

e Qignons botte % botte

Vinaigrette :

¢ Vinaigre de Reims 2 cuilléres a soupe
e Moutarde de Reims 1 cuillére a soupe
e Huile de tournesol 4 cuilléres a soupe
e Sel/Poivre

Cromesquis au Chaource:
e Chaource 250g

e Farine 80g

e CEuf1

e Chapelure 80g

Préparation
1. Commencer par laver les salades, les asperges, les radis, les
petits pois. Retirer la premiére peau des oignons botte.

—~—

2. Couper les asperges a la mandoline dans la longueur et les radis en rondelle.
3. Cuire les petit pois et les oignons botte dans de I'eau chaude puis une fois égouttés les refroidir immédiatement.

4. Utiliser des tomates confites déja préparées, les couper en quatre.

5. Confectionner votre vinaigrette avec la moutarde de Reims, le vinaigre de Reims et I'huile de tournesol. Mélanger le
tout, laisser au frais.

6. Découper le Chaource en cubes de 2 centimetre de coté. Les rouler dans la farine, I'oeuf battu et la chapelure, frire.

7. Mélanger la salade avec la vinaigrette, dans une assiette disposer le tout et ajouter les cubes de Chaource par-dessus.

Conseils::

e Vous pouvez utiliser des petit pois en conserve et des asperges vertes en bocal.
e Ajoutez des herbes, des croutons selon votre godt.

e Le mélange des trois salades et les tomates confites ne sont pas obligatoires.

Temps de réalisation : 30 min
Temps de cuisson : 5 min
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