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Salade d'automne aux noix

par Elisabeth Menzel

Pour 4 personnes :

2 cceurs de salade romaine

1 petit radicchio

4 panais

4 c. a s. de noix fraiches hachées

4 pommes rouges

1 bouquet de ciboulette

Copeaux de parmesan (a vous de choisir la quantité selon vos goUts)

Vinaigrette :

3 c. as. d'huile d'olive douce

1 c.as. de vinaigre de pomme ou de vinaigre balsamique de pomme
1 c. as. de jus de citron frais

2 a3 c. as. desirop d'érable ou de miel doux

1 c. as. de moutarde douce

Sel et poivre

Effeuiller la salade romaine et le radicchio, les laver et les couper en petits morceaux préts a manger. Les
mélanger délicatement et les répartir dans 4 assiettes creuses. Peler les panais ou simplement les gratter
(pour les produits bio) et les tailler en spaghettis fins avec un spiraliseur. Si la cuisine n'est pas équipée
de cet ustensile, utiliser une mandoline pour couper les panais en fines lamelles. Placer les spaghettis de
panais sur le lit de romaine et de radicchio pour faire de jolies assiettes. Hacher les noix et les faire revenir
a sec dans une poéle jusqu'a bien révéler leur parfum. Ne surtout pas les laisser brunir : elles deviendraient
ameéres. Les retirer de la poéle.

Mélanger la vinaigrette dans un saladier. Dans le cas du sirop d'érable, a vous de décider de la quantité pour
obtenir une sauce plus ou moins sucrée. Saler et poivrer généreusement.

Laver les pommes, les couper en quatre, les épépiner et les couper en tranches. Les ajouter immédiatement
a la vinaigrette pour qu'elles ne brunissent pas. Incorporer les noix. Bien mélanger.

Ciselerensuitelacibouletteet, le caséchéant, couperle parmesanen copeauxou le raper.Verser uniformément
le mélange pomme-noix dans les assiettes préparées. Garnir avec le parmesan et la ciboulette.

Servir avec du pain complet frais.

Bon appétit !
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