Cuisine et Saveurs de Lili


Ensaladilla
(salade de pommes de terre à l’espagnole)

En attendant d’y être vraiment, je me met un peu à l’heure espagnole en faisant cette recette…un avant goût des vacances ! 

Recette pour 8 personnes – Note de la famille : 6/8
Réalisation : facile – Budget : économique

Ingrédients : 

· 1,5 kg de pommes de terre

· 1 grosse boîte de thon

· 1 petite boîte de petits pois

· 2 poivrons rouges

· 4 œufs

· 15 olives vertes aux anchois

· 15 olives vertes

· Sauce crudité allégée

· Sel et poivre

Laver les poivrons et les faire griller au four pendant environ 30 mn à 190°. Les tourner de temps en temps pour qu'ils noircissent légèrement sur toutes les faces, sans brûler. 

Lorsqu'ils sont ramollis, les sortir du four et couvrir le plat avec un papier pour les faire "transpirer" et ainsi, les peler plus facilement. 

Une fois les poivrons refroidis, les peler et les couper en lanières et mettre de côté.
Pendant que les poivrons cuisent, mettre les pommes de terre dans un grand volume d’eau salée et  les cuire durant 15 mn environ (suivant la taille). Mettre les œufs dans une casserole remplie d’eau et les cuire pendant 10 mn.

Dans un saladier, mettre le thon, les petits pois, les olives, les poivrons et les œufs coupés en rondelles. Garder quelques rondelles d’œuf et quelques olives pour la déco.

Une fois les pommes de terre cuites et refroidies, les éplucher et les couper en gros dés, les ajouter dans le saladier avec les autres ingrédients. Saler et poivrer et ajouter 4 bonnes càs de sauce crudité, bien mélanger.

Verser cette salade dans un plat creux, décorer des rondelles d’œuf, des olives et du poivron mis de côté et mettre au réfrigérateur durant au moins 2 heures avant de servir. 

Idéale avec un barbecue, cette salade servie bien fraîche est un régal ! 

