SALADE DE

CRESSON AU
FENOUIL

Préparation : 10 mn.

Pour 4 personnes :

- I gousse d'ail

- ¥ cuil. @ soupe dhuile
dolive

- 2 oranges

- 2 endives

- 100 g de fewilles de eresson
- 1 bulbe de fenouil

- I oignon rouge.

B Peler 4 vif, épépiner el
couper en fines rondelles les
OTANZES SU Une assiette,

W Efleuiller les endives.

B Emincer le fenouil et Foi-
goon rouge, Nettoyer le cres-
son ¢t lessorer,

M Frotter la paroi du saladier
avee Pail pelé et coupé en
denx. Incorporer le reste de
I'ail dans la sauce.

B Verser Phuile dans le sala

dicr. saler, poivrer et battre
légérement & Paide dune
fourchelte,

B Ajouler les oranges ainsi
que le jus gui Sest écoulé
dans l'assiette.

B Incorporer les endives el

le cresson dans le saladier,
puis le fenouil el ojgnon.

B Remuer délicalement et
servir de suile,

SALADE

ORIENTALE

Préparation : 30 mn.

Pour 4 personnes :

- 2 bananes

- 2 pomimes

- 14 de céleri rave

- 2 endives

- quelques cerneaux de noir
- I eltron

- 4 cuil. 4 soupe

fofu soyeux

B Couper les bananes en
rondelles, la pormme en la-
melles. Les arroser de jus de
citron, ajouter les endives
émincées,

B Couper le céleri en julien-
ne fine. Concasser les noix
grossiérement.,

: = Mélanger le tofu soyeux |

aux légumes dans un
saladier

B Garnir avec des rondelles
de pomme citronnées,
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SALADE DE
CELERIS
ET PAMPLE-
MOUSSES
ROSES

Préparation : 10 mn.

Pour & personnes :

- 2 pamplemousses roses de
Floride

- 1 petit céleri boule

1 coeur de céleri branche

- 1 jus de citron
- 1/2 poivron.
Sauce .
- 1 ewdl & eqfé de moutarde
blanche
- 2 cuil, a soupe de vinaigre
de vin blane
- 2 cuil. a soupe d'huile de
notr

- I-cuil & soupe de ciboulet-
te hachée

- sel el poivre,

M Eplucher les pample-
maousses A vil en enlevant la
peau colorée el la peau
blanche,

M Séparer la chair des mem-
branes en glissanl la lame
d'un eouteau contre chague
membrane, au dessus d'une
assiette pour recueillir le jus.

B Eplucher le céleri-rave, le !

riaper finement el l'arroser de

¢ jus de citron. Couper les

branches de céleri en la-
melles en enlevant les fils.

I Mélanger les 2 céleris.

M Dans un bol, délayer la
moutarde avec sel, poivre,
vinaigre Battre 4 la
fourchette en ajoutant 1'hui-
le, Yerser la sauce sur les
céleris et laisser macérer
15 mn.

B Verser au cenire dun
ravier, disposer les tranches
de pamplemousses autour.
Saupoudrer de ciboulette et
décorer de languetles de poi-
YIOI MOge.

Céleri branche

aux pommes

et fines herbes

Préparation : 10 mn.

Pour 4 personnes :

- & branches de céleri
- 2 prorries
Sauce :

- 10 brins de f.'r'bﬂ;!rfezrf
- 1 jus de citron
sel et poivre,

M Couper en fines lamelles,
le céleri branche et les
pommes non pelées, Ciseler
la ciboulete.

W Mélanger tous ces ingré-
dients [




