
 

 VN 

INGREDIENTS 

1 botte d’ornithogales 

Quelques tomates séchées 

Quelques tomates cerises 

30 g de parmesan râpé  

Quelques copeaux de parmesan 

1 cuillère à soupe d’huile d’olive 

1 cuillère à café de vinaigre 

balsamique 

Poivre 

 

MATERIEL 

Casserole (x1) 

Passoire (x1) 

Planche à découper (x1) 

Couteau (x1) 

Plaque de cuisson (x1) 

Plat de présentation (x1) 

SALADE 

D’ORNITHOGALES 

PREPARATION 

Dans une casserole, faire chauffer de l’eau. 

Rincer délicatement les ornithogales. Couper le bas des tiges.  

Plonger les ornithogales l’eau bouillante pendant 3 à 4 minutes.  

Les égoutter et les laisser refroidir. 

 

Disposer les ornithogales un plat.  

Laver et couper les tomates cerises en deux. Les déposer sur les 

ornithogales, ajouter quelques tomates séchées coupées en petits 

morceaux. Parsemer de parmesan râpé et décorer avec des copeaux de 

parmesan.  

Dans bol, mélanger l’huile d’olive et le vinaigre balsamique. Verser la 

sauce sur les ornithogales. Poivrer. 

Bol (x1) 

Cuillère à soupe (x1) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://cuisine.journaldesfemmes.fr/recette-tomates-sechees
https://cuisine.journaldesfemmes.fr/recette-tomate-cerise
https://cuisine.journaldesfemmes.fr/encyclopedie-produits/1955664-parmesan/
https://cuisine.journaldesfemmes.fr/recette-huile
https://cuisine.journaldesfemmes.fr/encyclopedie-produits/1955616-olive/
https://cuisine.journaldesfemmes.fr/encyclopedie-produits/2410938-vinaigre-balsamique/
https://cuisine.journaldesfemmes.fr/encyclopedie-produits/2410938-vinaigre-balsamique/

