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SALADE GOURMANDE AUX RAVIOLES AU FOIE GRAS ET PAIN D'EPICES /

I ngrédients

250g de ravioles au
foie gras

400g de mélange de
salades

2 tranches de pain

d'épices

1 pomme granny -
filet de citron

16 tranches de magret
seché

. I4 \ !
1 cuillerée a café
d'huile de tounesol

1 cuillerée a soupe de
moutarde forte

1 cuillerée a café de
vinaigre basalmique

3 cuillerces a soupe

d'huile d'olive

Sel, poivre

4 personnes

10 minutes de

préparation

10 minutes de

Al

cuisson

Facile

/ .
Prepamtlon

Lavez et essorez ZCS salades

COUPEZ ZC pam d plCCS en dCS et dOVCZ ZC d&lTlS Za pOClC sans a]outer dC
matlere grasse.

E lblChCZ € C inez et tranchez la omme en dCS ajoutez un llCt dC citron
|
pOlH" evlter qu llS noircissent.

Dans un saladier, melangez la moutarde le vinaigre, l'huile d'olive, le sel et
le poivre. Ajoutez la salade essorée puis melangez

Dans une poéle, faites fondre le beurre avec l'huile de tournesol, a joutez les
ravioles et faites les dorer en remuant regulierement. Elles vont devenir
croustillantes.

Dans chaque assiette, deposez la salade assaisonnee.

DlSpOSCZ ensuite par dessus l€S dCS dC pam d plC(ZS ZCS morceaux dC
pommes

Terminez par les tranches de magret seche et les ravioles au foie gras.
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