Salade de fenouil, oignon rouge et tomates séchédfuile

adapté d'une recette du "Martha Stewart cookbook”

Il est important de préparer cette recette plusibeures a I'avance de fagon que le citron el lesisent"” - et
donc ramollissent un peu - les laniéres de ferquiilne craignez rien, resteront suffisamment caatgs quand
méme.

Pour 4 personnes:

2 beaux bulbes de fenouil (ce qui signifie 2 1f2okals francais...)

1 oignon rouge moyen (ce qui signifie gros chezsngu

6 lobes de tomates séchées a I'huile (j'avoue @nm@s plus car ils étaient vraiment petits...)
1/4 tasse persil haché

2 csoupe menthe hachée

6 csoupe huile d'olive

jus de 2 gros ou 3 petits citrons

fleur de sel de guérande et poivre fraichement maulgolt

Couper les branches des fenouils, oter les paeseslus dures, ne garder que le plus beau.
Couper en laniéres hyper fines dans le sens dadméur

Peler I'oignon et le couper en lamelles hyper fines

Couper des lanieres hyper fines elles aussi detesnséchées

Tout réunir dans un saladier

Ajouter les herbes, le jus de 2 citrons, I'huitdidé, un peu d'huile du bocal de tomates, sel et
poivre, mélanger, godter, rectifier.

Et laisser mariner au frigo le plus longtemps gasssans excéder une douzaine d'heures.

Lacath, http://lacath.canalblog.com



