Wrreme ~ FERME

T CANTAL

DU MIEUX MANGER

¥ Difficulté : Facile @ Tempsde préparation : 10 minutes & Temps de cuisson :

SALADE DE ROQUETTE, SAUMON
FUME ET AVOCAT

Une salade fraiche et équilibrée ou la douceur de I'avocat se marie au

fondant du saumon fumé, le tout relevé par la vivacité d'une sauce

citronnée et la Iégereté poivrée de la roquette.

® Les Légumes de la Maison du Mieux Manger, cultivés localement avec
soin, dans le respect des saisons et de I'environnement, pour une fraicheur
incomparable et des saveurs naturelles.

® Le Saumon fumé de la Poissonnerie Duprat au Marché des Halles de

Nimes.
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ETAPE 1 ETAPE 4
Dans un petit bol, mélangez le jus de citron, I'huile d'olive, la Dans une assiette creuse ou un bol, disposez la roquette, puis
moutarde, du sel et du poivre. Fouettez bien pour émulsionner. ajoutez I'avocat, le saumon, I'aneth et les graines.
ETAPE 2 ETAPE S5
Coupez I'avocat en tranches ou en dés. Arrosez de sauce citronnée juste avant de servir.
ETAPE 3

Déchirez le saumon fumé en laniéres.

/M) CONSEILS ET ASTUCES
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Si vous préparez la salade a I'avance, vous pouvez arrosez I'avocat immédiatement apres I'avoir coupé avec

un jus de citron pour éviter qu'il ne brunisse.




