Salade de butternut et pomme crues au citron confit*
le tout en bio !

Ingrédients pour 6 personnes (bonnes parts ou 12 parts moyennes) :
* un bon kg de courge butternet (on peut tester avec d’autres courges)
e 2 a 3 pommes acidulées, selon la taille,
« 1 citron jaune ou le jus de 2 clémentines (tres agréable en contraste)
» 2 citrons confits au sel (voir recette ci-dessous)
e 1 grosse poignée de roquette ou de frisée ou de mache (moins goQteuse)
e 1 casrase de paprika ou 2/3 de piment d’espelette (plus fort)
e 1l casrasede cannelle
« sel selon les go(ts, poivre (si pas de piment d’espelette)
e une c a s d’herbe (les congeler coupées I'été, les mélanger a la fin)
« huile d’'olive a votre golt (compter minimum 4 c a s)

Prévoir 2 heures de pause au frais une fois la salade réalisée.

Préparation :

1. Couper la courge en lamelles, enlever fibres et pépins et peau (la peau
pourra étre mélanger a un bouillon de Iégumes), détailler les lamelles en
tres petits cubes (7mm) et installer dans un saladier.

2. Couper la pomme (on peut laisser la peau), enlever le trognon, détailler
la pomme en tres petits cubes (7mm). Ajouter a la courge.

3. Couper le citron confit et réserver la chair dans une petite passoire,
détailler le citron en petit cube. Ajouter au saladier

4. Presser le citron jaune ou les clémentines, récupérer le jus de la chair du
citron confit (en pressant |égerement, et ajouter les jus au saladier, avec
les épices et I'huile, bien mélanger

5. Au moment de servir hacher grossierement la roquette ou salade verte,
I’ajouter au mélange. Rectifier I'assaisonnement.

* Le citron confit peut se trouver en épicerie bio. On peut aussi le préparer a
I'avance :
* brosser les citrons, les couper en quatre de haut en bas mais sans
détacher les quartiers
e les farcir d'une grosse c a s de gros sel
* les installer dans un pot
* couvrir d'eau et mettre un poids (coupelle, ramequin) pour que les
citrons n’émergent pas.
Laisser au moins un moins dans une armoire, puis lorsqu’ils sont préts au frigo.
Ma mere les préparait en tranche en alternant avec une couche de sel (temps
de maturation plus rapide) .



