
Recette pour 2 personnes

Salade

Vosgienne

1 salade
4 pommes de terre
1 barquette de lardons 5x5x25
1 sachet de croutons natures
12 tomates cerises
2 œufs
1 pot de crème fraiche épaisse
Vinaigre balsamique

Ingrédients

Préparation
Faire cuire les pommes de terre à 
la vapeur. Pendant ce temps, trier, 
laver et essorer la salade. Lorsque les 
pommes de terre sont cuites, faire 
revenir les lardons. Réserver.
Garder le gras que ces derniers auront 
rendu dans la poêle puis y mélanger 
du vinaigre balsamique et ajouter de 
la crème fraiche (tout cela toujours à 
votre convenance). Ensuite, faire cuire 
2 œufs au plat. Pour servir, dans une 
assiette ou un gros bol, mettre d'abord 
la salade, puis les pommes de terre 
coupées en dés, les lardons et les 
croutons. Disposer ensuite les tomates
cerises au-dessus et un œuf au plat. 
Arroser de sauce au vinaigre balsamique 
et à la crème fraîche concoctée au 
préalable. Bon appétit !

Lardons 
crus fumés
Dés 5x5x25
sachet 2kg

Chutney de Raisins 
& Pistaches

Jambon cuit

Recette pour 4 sandwichs

Préparation
Garniture
Cuire les raisins dans l’huile 
de sésame 30 min, mixer 
puis passer au tamis.
Torréfier les pistaches au four 
3 min à 180°C.
Montage
Ouvrir les baguettes en deux.
Étaler la purée de raisins sur les 
faces intérieures, déposer les 
raisins secs et les pistaches.
Mettre les tranches de jambon 
dessus avec les abricots secs, 
puis le mesclun assaisonné 
d’un filet d’huile de sésame.
Refermer les pains.

Sandwich

Utiliser des chutneys prêt à l'emploi 
et varier les recettes en fonction 
des saisons : figues, mangues, 
fruits rouges, etc… 

Astuces du Chef

4 demi baguettes aux céréales
8 tranches de jambon
40g de raisins secs
120g de raisins frais
32g de pistaches
80g d’abricots secs
80g de mâche
16ml d’huile de sésame

Ingrédients

Jambon
Supérieur
16 tranches de 45g
barquette 720g 




