
Salade du placard
Etant donné que les portions de ma petite cafèt’ sont énormes,
je garde souvent une partie de mon repas de midi pour le
transformer le soir pour un nouveau déjeuner le lendemain
midi. Par exemple, il me restait des pâtes parfumées à l’aneth
et crème (avant il y avait aussi du saumon fumé). J’en ai fait
une salade rapide et simple.

Pour 2 personnes : 1 tomate coeur de boeuf – 100g de féta – 1
portion  de  pâtes  cuites  (entre  100g  et  150g)  –  4  coeur
d’artichaut en conserve – 8 feuilles de basilic frais – jus de
citron jaune – huile d’olive – sel – poivre – 2 grandes
feuilles de batavia*

Dans un saladier, versez les pâtes déjà cuites. Réservez.

Lavez et coupez en dés votre tomate. Ajoutez aux pâtes et
mélangez. Réservez.

Egouttez 4 coeurs d’artichaut. Coupez les en deux et ajoutez-
les aux pâtes. Mélangez et réservez.

Coupez la féta en dés. Ajoutez-la au reste de la salade et
mélangez. Réservez.

Dans un pot hermétique, faites votre sauce : 3 volumes d’huile
d’olive et 1 volume de jus de citron (j’en mets un peu plus,
parce  que  j’aime  les  sauces  plus  acides  que  grasses  en
bouche), du sel et du poivre. Fermez et secouez bien. Versez
la quantité de mélange souhaité sur votre salade et mélangez
bien.

Servez  dans  une  feuille  de  salade  batavia  lavée  bien
croquante. Et hop c’est parti. On ne gâche rien, on transforme
!

http://www.kui-zine.com/salade-du-placard/

