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Explorez le monde des plantes !


Entrée

Catalogne

Salade de Xicolles

Ingrédients 

pour 4 personnes

· 2 œufs

· 200 g de ventrèche (ou de poitrine de porc)

· huile d’olive

· vinaigre de Xérès

· sel, poivre

Préparation : 10 min.

· Coupez la base des rosettes de Xicolles

· Nettoyez très soigneusement les feuilles à l’eau vinaigrée

· Plongez les 5 minutes dans de l’eau claire glacée, puis égouttez les

· Faites cuire des œufs durs dans une casserole d’eau bouillante, puis passez les à la moulinette (ou écrasez les avec une fourchette),

· Faites revenir la ventrèche coupé en cubes dans une poêle

· Présentez les xicolles dans une assiette avec les œufs et la ventrèche.

· Arrosez d’un trait de vinaigrette, et Servez.

Bon Appétit.

Recette inspirée par celle de François Will, chef du restaurant La Chaumière à Font Romeu, membre des toques blanches du Roussillon.
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