SALADE D'ETE
FRAISES & MYRTILLES

Coupez l'avocat en deux et retirez le noyau.
Epluchez les deux moitiés d’avocat et coupez-les en petits cubes.

§ Mettez-les dans un bol, versez une pointe de jus de citron vert (pour éviter que 'avocat
\ PREPARAT'UN ne noircisse trop vite) et assaisonnez d'un peu de poivre 5 baies du moulin.

-30 MIN.

Réservez.
@ m ([j @ DFFGITE Lavez et essorez la salade.
FACILE Coupez le concombre en rondelles fines et les fraises en tranches fines.
Dans un saladier, mélangez la salade, le concombre, les fraises, 'avocat et les myrtilles.
@ PAS DE Mélangez bien.
CUISSON ) , ) ) ) : ) )
Assaisonnez d'un filet de jus de citron vert et de nectar balsamique aux fruits des bois.

Parsemez de menthe et basilic fraichement ciselés.
C'est prét!

INGREDIENTS RS
Lts, oota

Pour 2 personnes

80 g pousses épinards
110 g fraises
60 g myrtilles
120 g concombre
basilic frais & menthe fraiche
1 avocat
poivre 5 baies

- sauce -
citron vert
nectar balsamique fruits des bois

NECTAR
BALSAMIQUE
FRUITS DES BOIS

Sauce épaisse a

base de vinaigre
balsamique parfumée
aux fruits des bois

(si besoin remplacez
par une autre sauce
ou un vinaigre
balsamique a la
framboise ou aux
fruits rouges)
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