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Préparation : 20 mn
Cuisson : 5 mn Salade Iyonnaise
Ingrédients (pour 4 personnes) : -
~ 4 geufs

- 200 g de lard fumé

- 400 g de pissenlits

- 4 tranches de pain un peu rassis
- ciboulette

- huile

- vinaigre de vin rouge

- moutarde

Préparation :

Trier et bien laver les pissenllts a I'eau vinaigrée.

Préparer une vinaigrette moutardée.

Détailler le lard en lardons, le pain en dés. Faire rissoler les lardons dans une poéle
anti-adhésive, puls revenir les crofitons dans la méme poéle dans le gras rendu par
le fard. -

Pendant ce temps, faire pocher les oeufs : porter & ébullition une casserole d'eau
additionnée de vinaigre d'alcool. Casser 'oeuf dans une tasse, utlliser la tasse pour
le transvaser dans I'eau bouillante sans le disperser (si la casserole est assez
grande, ajouter les autres oeufs, toujours 1 3 1 ). Au boutd'i mna 1 mn 30,
F'oeuf est mollet, le sortir délicatement de I'eau et le mettre a égoutter dans un bol.

Servir les pissenlits assaisonnés avec la vinaigrette, répartir dessus les lardons et
croltons chauds, couronner le tout d'un oeuf poché encore tiéde et décorer de -

. ciboulette ciselée. Servir aussitot.

| http ://WWW.mazmiton.org/Recettes/Recette—Impression_salade-lyonnaiseHZ1 573.aspx

La cervelle de canut

Ingredients (pour 4 personnes)

+ 900g de fromage blanc en faisselle

1 bouquet de ciboulette
10 brins de cerfeuil
10 brins de persil plat

* 6 brins d'estragon

T gousse d'ail
3 échalotes
1 cuillerée & soupe de vinaigre de vin blanc

* 2 cuillerées a soupe d'huile

La cervelle de canut est en fait une
fines herbes.

1. Démouler le fromage blanc dans un saladier. Effeuiller toutes les fines herbes et les mélanger. Les cisele

sel et poivre au moulin

finement (mais ne pas les passer au mixer). Peler et hacher la gousse d'ail et les échalotes,

2. Verser le vinaigre sur le fromage blanc, mélan
préparation,

http:/lwww.speciaﬁteslyonnaises.fr/cuisine-lyon/recette-lyonnaise/ 7-cervelle-de-canut.html

préparation & base de fromage blanc relevé avec des aromates et des

ger, saler et poivrer, puis incorporer I'huile en battant la




