pazapah LE CARNET GOURMAND

A garder, a cuisiner, a partager.

Salade de pates froide

15 min - 4 personnes

Temps indicatif, a adapter a votre matériel.

INGREDIENTS ON PASSE EN CUISINE

400g de pates 1. Versez les pates dans un grand volume d'eau bouillante salée et faites-les

4 tranches de jambon cuire le temps indiqué sur le sachet.

250g de tomates cerises 2. Quand les pates sont cuites, égouttez-les.

1 filet d’huile d’olive 3. Coupez les oignons en petits morceaux. Lavez puis coupez les tomates
. o ) cerises en quartiers. Déposez-les dans un grand bol.
1 c-a-s de vinaigre balsamique

X . 4. Coupez le gruyeére en petits cubes.
1 c-a-c de moutarde de Dijon
R . 5. Ajoutez les pates refroidies dans le bol avec le jambon. Ajoutez les dés de
1 c-a-s d’origan N .
gruyere, les tomates et les oignons.
Sel, poivre . . . .
et 6. Versez I'huile d'olive et le vinaigre balsamique.

Quelques feuilles de basilic ) .

7. Ajoutez la moutarde de Dijon.
1 oignon

8. Assaisonnez > Salez et poivrez, puis ajoutez 'origan.
100 g de gruyere

9. Vous pouvez ajouter quelques feuilles de basilic.

10. Mélangez le tout.

Quantités ajustées. Les quantités citées dans les étapes renvoient a la recette de base.
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