
Salade de Taboulé

Pour 4 personnes

200g de semoule
200g d’eau
1 cub de volaille dégraissé
2 tomates
½ courgette
½ poivron vert
4 tranches de Jambon blanc
1 échalote
10 olives noires
Un petit bouquet de persil
Sauce
2 c à s de vinaigre
6 c à s d’huile d’olive
1/2 c à c de curry
Sel, poivre

Faire chauffer l’eau avec le cub de volaille, Dans un grand saladier, verser la semoule de blé, et le
bouillon de volaille, mélangez à l´aide d´une fourchette puis laisser reposé une bonne heure.
Mondez les tomates, coupez les en deux, éliminer les pépins, coupez la pulpe en petits dés.
Couper en petits dès courgette, poivron, les plonger dans l’eau bouillante salée 5 mn et les refroidir à
l’eau froide.
Émincer le jambon blanc, les olives, l’échalote, et le persil.

Dans le saladier avec la semoule, ajouter tout les légumes, et le jambon, ajouter la sauce vinaigrette
Mélangez la salade, couvrez-la et entreposez-la au frais pendant au moins 2 heures.

Ma petite touche personnelle,
la pointe de curry dans la
vinaigrette, Humm… un
régal… !!


