
Salade niçoise et mon truc de paresseuse pour
sauver du temps …
RECETTES – 30 MIN. ET MOINS – POISSONS – REPAS – SALADES

NOMBRE DE PORTION : 2

TEMPS DE PRÉPARATION :
5 MIN

TEMPS DE CUISSON :

https://devcinqf2.alex-wp.com/categorie/recettes/
https://devcinqf2.alex-wp.com/categorie/thematiques/30-min-et-moins/
https://devcinqf2.alex-wp.com/categorie/recettes/repas/poissons/
https://devcinqf2.alex-wp.com/categorie/recettes/repas/
https://devcinqf2.alex-wp.com/categorie/recettes/repas/salades/


18 MIN

TEMPS DE REPOS :

DEGRÉ DE DIFFICULTÉ: FACILE

CONGÉLATION: NON

Ingrédients

Verdure au choix
8 petites pommes de terre grelot
4 œufs (cuisson, mollet ou cuit dur au goût)
20e d’haricots verts
1 conserve de thon conservé dans l’eau, égoutté
10e de tomates cerises, coupées en deux
¼ tasse d’oignon rouge, émincé
2 c. table de câpres
Sel et poivre
75 ml (1/4 tasse) tasse d’huile d’olive
30 ml (2 c. table) de vinaigre de vin rouge *
15 ml (1 c. table) de moutarde de Dijon
15 ml (1 c. table) d’échalote française, hachée finement
15 ml (1 c. table) de basilic frais, haché finement
5 ml (1 c. thé) de thym frais, haché finement
Sel et poivre au goût

Préparation



Remplir un chaudron d’eau salée.1.
Déposer les pommes de terre entières dans l’eau. Cuire pendant 18-20 minutes ou jusqu’à ce2.
qu’elles soient cuites.
Cuire les œufs de 5-10 minutes selon nos goûts personnels (mollets ou durs). Plonger les œufs3.
(cuisson, mollet) dans l’eau glacée pour arrêter la cuisson.
Blanchir les haricots verts dans de l’eau salée très chaude pendant 2 minutes.4.
Plonger les haricots dans l’eau glacée pour arrêter la cuisson et fixer la couleur.5.
Mélanger les ingrédients de la vinaigrette ensemble. Ajuster au besoin.6.
Monter l’assiette en déposant de la verdure sur laquelle vous déposerez du thon, les pommes de7.
terre (coupées en deux), les haricots, les oignons, les câpres, les tomates. Napper de vinaigrette.
Saler et poivrer au goût !


