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Salade a ’'Emmental,
pommes & noix

Recette réalisée avec

Chateau

. ne ausre idée
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moelleuse et des
aromes fruités. |
Découpe sans
crotite. Préta

Une texture

I’emploi.

0\ personnes | 0,67¢ HT / portion

o

450 g de salade

280 g de dés Emmental
Francais La Vie de Chateau
150 g de noix

100 g de pommes

80 g d’oignons rouge

90 g de radis

40 g de vinaigre de cidre
20 ¢ de moutarde

120 g d’huile d’olive

100 g d’huile de noix
Fleur de sel

Poivre du moulin

Sobowlo v
CEmmentod,
eIy & neins

Préchauffer le four a 160°c.
Emulsionner les ingrédients de la vinaigrette.

Couper les radis en fines rondelles. Réserver. Eplucher puis
découper la pomme en fines lamelles. Emincer I'oignon rouge.

Faire torréfier les noix au four pendant 20 minutes a 160°c.
Placer la salade dans les récipients, ajouter

les pommes, les radis, les oignons %
rouges, les noix, etles dés
d’Emmental Francais La Vie
de Chateau. Assaisonner de
vinaigrette.
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