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SAUCE A SALADE AU
X
HERBES AROMATIQUES

Simple et de saison

CEEE

Herbes aromati i
natiques fraiches par e -
1/zbouquet de ciboulette I
Ya b(_)uquet de persil
gbgr;g " de romarin
-3 feuilles  de mélisse ci
2—3_ feuilles de sauge e
2 brindilles de basilic

421 g: d’huile de colza
1 de vinaigre
1 cS de miel
cit i
Ul der::I’ jus et un peu de zeste
"
Y2 cC de poivre

PREPARATION

Mettre tous les ingrédi
grédients Acini
salice estpTE dans un récipient haut, mixer. Et voila la

S’ACCORDE AVEC...

Toutes les s i
alades de print

emps, une sal i

salad , une salade aux h . .

e de tomates mozzarelle ou une salade de cth')‘(;Ots, une délicieuse

ASTUCES - ACCORDS HERBES AROMATIQUES ET METS

Oriente-toi aux mélanges classiques:

o HERBES DE PROVENCE: Thym, romarin, origan ou marjolaine, sarriette, basilic,
estragon, graines de fenouils, cerfeuil, laurier 3 sauce et sauge. S’accorde
avec: Grillades, divers ragoits, du poisson, des pétes et des mets aux tomates.
BOUQUET GARNL: Persil, feuilles de céleri, oignons et thym, mais aussi:
sarriette, cerfeuil, sauge, romarin et origan. S’accorde avec: ragoiit, mets

aux poissons, satces.
FINES HERBES: 3-4 herhes aromatiques a parts égales;
cerfeuil et estragon, mais aussi; hysope, romarin, sauge, thym

S’accorde avec: diverses salades et des omelettes.
omarin, marjolaine, sauge et thym.

o HERBES ITALIENNES: Basilic, origan, r

g’accorde avec: grillades, pizzas, des pates et des mets aux tomates.
un meélange d’herbes aromatiques sur un papier ahsorbant ou attacher en
petits bouquets. Mettre sécher 3-4 jours 3 un endroit chaud et bien aéré. Conserver
dans de petits sachets en tissus ou émietter 1es herbes aromatiques et conditionner

dans de petits hocaux.

persil,cihoule\le,
et basilic.
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