SALADE D’ETE SUCREE, SALEE

4 personnes

1 melon (épépiné, tranché en 8 parts en conservant la peau)
2 beaux brugnons ou péches jaunes pas trop mdres

1 oignon rouge

Chou chinois ou batavia verte

Chiffonnade de jambon de Bayonne

4 belles tranches de burrata

Miel

Sel, poivre

2 cuilleres a soupe de vinaigre balsamique.

Commencez par effeuiller et émincer quelques feuilles de chou
coupez en rondelles I'oignon, faites de méme avec la Burrata un bon
centimetre et demi.

Disposez dans chaque assiette, le chou émincé et I'oignon.

Dans une poéle beurrée et chaude, placez les 8 tranches de melon
les quartiers de 2 brugnons par personne, laissez colorer 2 mn de
chaque coté, ajoutez le miel sous forme de filet sur les fruits, salez,
poivrez légerement.

Remuez la poéle pour que les fruits s’enrobent de miel.

Otez-les, puis disposez-les dans chaque assiette

Placez la burrata, puis la chiffonnade de jambon.

Déglacez la poéle avec le vinaigre balsamique, puis versez sur chaque
préparation. Vous pouvez y ajouter des pignons de pin.

Il ne vous reste plus qu’a déguster.



