
Facile

15 min. 10 min.

€
Bon marché

Les recettes

P RÉPA R ATI O N
• Laver la poire, retirer le trognon et la 

POUR LES PETITS PLUS

 
couper en quartiers.

• Cuire les quartiers de poire pendant 
10min à feu doux dans une pôele 

avec de l’huile.

• Ajouter 3 cuillères à soupe de sirop 

d’érable.

• Lorsque les poires sont bien dorées 
retirées les du feu.

• Saler, poivrer, réserver.

• Laver et essorer la roquette, puis la 

mettre dans un saladier.

• Ajouter les noix décortiquées. Elles 
peuvent être grossièrement hachées. 

Ajouter aussi les arilles de grenade.

• Verser la sauce et mélanger.

Salade d’automne aux noix, poire, 

roquette, grenade et bleu d’Auvergne

Ingrédients

INGRÉDIENTS pour 4 per

L’accord mets-vin 

et légumes de saison ?

du sommelier

Pourledébutdel’automnequoide mieux que de fruits 

300233 - Vin rouge AOP Anjou Château de la Viaudière Tuilé 75cl

Cevind’Anjousublimeracettesaladegrâce sa bouchedélicate et peu
tanique.

 

300145 - Vin blanc AOC Bergerac Bio Bouquet 75c

Ceblancdisposedejoliesnotesdefruitsfrais et d’unefraic
bouche.
300146 - Vin rouge AOC Bergerac Bio Bouquet 75

Cevin avec une boucherondeavecunjolicôtéépicé,estty
associé à la noix du Périgord.

 

 

Vous pouvez retrouver tous ces vins et d’autres dans notre nouvelle carte des vins. N’hésitez pas à me conta
Bonne dégustation à tous. Je reste à votre disposition si vous avez besoin. Quentin • Tél : 06.71.99.28.16 •
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salade.

la levure de bière en saupoudrant la 

Vouspouvezajouterdugomasio ou de 


