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Salade composée au Tamié
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300 g de Tamié

150 g de jambon cuit
2 pommes de terre Charlotie

3 ceufs

2 tomates, un cceur de laitue

4 branches de céleri

2 c. & soupe de cerneaux de noix
1 c. & café de moutarde forte

2 dl d'huile, 1 filet de vinaigre

1 c. & soupe de ketchup

Sel, poivre
*x 40
difficulté personnes 20 min

Ferites: cuire les pommes de ferre pendant 20 min ef 2 ceufs
' durs. Coupez le Tamié en pefits dés ainsi que le jambon. Coupez
F-_ ——qq les tomates en quartiers, le céleri en petits roncons et séparez

Un vin Blanc feuilles de kive.

de Sovoie tel  Foear la mayonnaise : dans un bol, délayez le demier jaune
I'Apremont d'ceuf avec la moutarde, puis avec ['huile, peu @ peu, en tour-
' ) nant toujours dans le méme sens jusqu'a ce que vous obteniez
sharmonise  yne sauce bien ferme. Incorporez le vinaigre, le ketchup, du sel
idéclementa et du poivre.

cefie SG!G& _(&/cz les pommes de terre et coupez-les en pelis dés
compléte.  Refroidissez les ceufs, écalezles et coupezles en rondelles.

L ;i! Fapessez un grand saladier avec les feuilles de laitue.

Meélangez les ingrédients et disposezles au centre.

Décore= avec les rondelles d'ceufs et les noix. Servez frais
=% accompogné de lo souce.
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