Salade automnale au jambon Serrano, figues cuites et crues, brebis et pighons de pin
Par personne :

2 belles poignées de méache

5 g de pignons de pin

2 tranches fines de jambon Serrano

1,5 figues

des copeaux de fromage de brebis coupés a I'é€conome

Pour la vinaigrette :

1 cas de vinaigre balsamique
2 cas d'huile d'olive

sel

poivre

Faire griller les pignons de pin a sec dans une poéle chaude. Réserver.

Laver et sécher les figues. Couper la figue en quatre et la faire caraméliser dans un peu de beurre
avec du miel. Couper la demi-figue restante en deux.

Pour la vinaigrette, mélanger le vinaigre avec le sel et poivre. Ajouter I'huile en fouettant avec une
fourchette.

Dans une assiette, déposer la mache, les tranches de jambon, la figue poélée tiéde, la demi-figue non
poélée, le fromage et parsemer de pignons de pin.

Servir !
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