Salade César, poulet et lardons

@ Temps de préparation
30 mina 1lh

¢ Difficulté
Facile



|ngrédients

1 noisette de beurre

4 filets de poulet

100 grammes de lardons (fumés)
400 grammes de haricots verts (nettoyés et coupés en 2)
4 ceufs

1 boite des anchois

200 ml de mayonnaise fraiche
12 jus de citron

4 tranches de pain toasté

2 tétes de laitue frisée

huile d'olive

sel et poivre

M éthode de préparation

1_ Faites chauffer le beurre dansune poéle et faitesrevenir lesfilets de poulet jusqu’acequ’ils
soient bien dorés et cuits. Faitesrevenir leslardons dansla méme poéle durant les

5 derniéres minutes.

Retirez lesfiletsde poulet et leslardons de la poéle. Réservez-les.

Portez del’eau a ébullition et faites-y cuire les haricots princesse.

Faites cuireles caufs pendant 9 minutes.

Egouttez les anchois et conservez I’ huile sépar ément. Emincez la moitié des anchois.

M élangez la mayonnaise, lejus de citron et les anchois éminceés. Poivrez.

Coupez le pain de mie en dés. Faites chauffer I’ huile des anchois dans une poéle et faites-y
revenir le pain jusgu’a obtention de croltons dor és.



8 . Emincez la salade grossiérement. Détaillez lesfilets de poulet en tranches. Coupez les caufs en
deux.

0. Médangez lasaladeromaine avec lesharicots et les crodtons.
10 . Répartissez ensuite les caufs. Arrosez de vinaigrette.

1 1 . Disposez ensuite les anchois et leslardons.



