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SALADE DE PATES ESTIVALE AU MELON ET AU JAMBON
Temps de préparation : 15 mm

 Temps cuisson : 10 mm

                                                                      Il faut : 150 g de pâtes (papillons ou penne)

                                                                                     1 tablette Bouillon légumes Maggi

                                                                                     4 tranches de jambon cru

                                                                                     2 tomates    -     1 courgette – 1 boule de morrarella 

                                                                                     250 g de billes de melon  - le jus d’un citron

                                                                                     3 cuillères à soupe d’huile d’olive  - Olives noires

                                                                                     1 c à s basilic haché   -   sel - Poivre 

Dans une casserole, faites bouillir l’eau et ajoutez le bouillon Maggi .   Versez les pâtes et faites les cuire    .

° Egouttez-les, rinces- les à l’eau froide et laissez-les refroidir. Coupez le jambon cru en lanières, la mozzarella en petites cubes, les tomates en quartiers et la courgette en tagliatelles à l’aide d’un économe. 

° Dans un saladier, mélangez l’huile d’olive et le jus de citron . Salez, poivrez. Ajoutez les pâtes froides, le melon en billes, les tomates et les courgettes, la mozzarella, les olives, le basilic et l’ail

° Mélangez le tout.  Décorez avec les lanières de jambon et servez bien frais.   

                                                Bon Appétit à toutes et tous   AMAPIENS  et AMAPIENNES    
