
Salade de truite
aux pousses d'épinard
et pamplemousse rose

304

Pour 2/4 :

400g de filets de truite 

2 pamplemousses roses

150g de pousses d'épinard 

ou 1 belle salade

1/2 botte de ciboulette

4c. à s. d'huile de tournesol

1c. à s. de vinaigre de framboise

1c. à s. de baies roses

Sel et poivre

551

Poêle les filets de truite 2 minutes sur

chaque face dans 1 cuillerée à

soupe d'huile. Sale et poivre

légèrement, puis réserve. Lave et

sèche les pousses d'épinard (voir à

les attendrir) . Pèle à vif les

pamplemousses, lève les quartiers et

réserve le jus. Emiette délicatement

la chair de la truite encore tiède.

Prépare la vinaigrette, émulsionne le

reste d'huile avec 3 cuillerées à

soupe de jus de pamplemousse, le

vinaigre et du sel. Rince, sèche et

cisèle la ciboulette. Incorpore-la à la

vinaigrette avec les baies roses .

Mélange délicatement tous les

ingrédients et servir…


