La salade bio feves, carottes
et tome de vache

Les ingrédients pour 2

300 grs de feves bio

1 ceuf bio

100 grs de carottes bio

25 grs de tome de vache bio
100 grs de salade verte
Huile de noisette

Vinaigre de vin

sel poivre

lcc de moutarde

en saison du basilic

Préparation 20 mins Cuisson 10 mins Difficulté 1
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En préambule...

On cuit les feves. On les écosse, on les fait cuire dans une
casserole d’'eau bouillante 10 mins, on rafraichit a 1l’eau
froide, et on 6te 1’enveloppe des feves, qui se décolle toute
seule apres la cuisson. La feve est alors préte a étre
dégustée!

On rape la carotte bio, on cuit 1'oeuf 7 mins dans 1'eau
bouillante, et ainsi dur, on 1’écrase a la fourchette.

On rape la tome de vache bio, et on cisele le basilic.



On prépare 1’assaisonnement, 2/3 cuilleres a soupe d’huile de
noix, 1 de vinaigre de vin, on sale, on poivre, on ajoute la
cuillere a café de moutarde, et le basilic.



On est prét pour composer

La salade verte bio , les carottes rapées bio, 1'euf dur et la
tome de vache bio, les feves bio parsemées sur le dessus.

Enfin 1’assaisonnement, on mélange le tout et a table.



