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SALADE AU CHEVRE CHAUD
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Ingrédients pour 43 enfants et 5 adultes

Salade
F.Chéne rouge 2
F.Chéne verte 2

Pain de mie en tranches 2 paguets

5

Biiche de chévre - soignon

Moutarde de Dijon
ile dPolive vierge extra

igre balsamique
Sel fin

©

» Trier, laver, désinfecter, puis rincer abondamment
5 feau caie les salades. Essorer, détailerles salades
en chiffonace,

Réserver en enceinte réfrigérée (0/+3°C).

* Confectionner une vinaigrette au vinaigre
balsamique. Réserver en enceinte réfrigérée (0/+
3%0).

+ Portionner les tranches de pain de mie et
cisposer sur des plagues 3 patisserie. Déailler 12
biiche de chévre en fondelles, aresser sur le pain
demie passerau
four (140/150°C) 6 8 minutes. Réserver au chaud
(+63°0) Jusqu'au moment du service.

© Dresser le mélange de salades dans des
contenants individuels, napper de sauce, décorer
un toast au chévre chaud au départ.
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» Crudités de légumes ou de fruits, contenant au moins 50 % de légumes ou de fruits

Avantage recette

» Cette entrée contient moins de 15 % de matiéres grasses




