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KIT SALADES 

POUR 4 PERSONNES

SALADE D'ENDIVES


4 endives, 2 cuillerées à soupe de gruyère 
râpé,1 cuillerée à soupe de moutarde de 
Dijon AMORA®, 1 pomme, 1 cuillerée à soupe 
d'huile d'olive, 1 cuillerée à café de vinaigre 
de vin blanc, sel, poivre




Couper les endives et la pomme en fines 
lamelles. Délayer la moutarde avec le 
vinaigre de vin blanc, saler, poivrer et ajouter 
l'huile d'olive. Verser la sauce sur les 
endives, ajouter le gruyère râpé et mélanger. 



SALADE DE CHOU-FLEUR


1 chou-fleur, persil ciselé, 2 carottes 
blanchies, 2 cuillerées à soupe de moutarde 
de Dijon AMORA®, 2 cuillerées à soupe d'huile d'olive, ½ cuillerée à soupe de 
vinaigre de vin, sel, poivre




Éplucher le chou-fleur et le couper en petits 
bouquets. Le faire cuire 10 minutes dans  
de l'eau salée. Rafraîchir sous l'eau froide. 
Couper les carottes en lamelles. Délayer  
la moutarde avec le vinaigre, saler, poivrer 
et ajouter l'huile d'olive. Verser la sauce sur 
les légumes, mélanger et servir. 




SALADE DE POMMES DE TERRE
À L'ANETH & À LA MOUTARDE




600 g de petites pommes de terre à chair 
ferme, 1 bouquet d'aneth, 2 cuillerées  
à soupe de moutarde douce AMORA®,  
5 cuillerées à soupe d'huile d'olive,  
1 cuillerée à soupe de sauce soja,  
1 cuillerée à soupe de vin blanc,  
1 oignon rouge, sel, poivre




Faire cuire les pommes de terre 20 minutes 
à la vapeur, les éplucher et les couper  
en tranches. Ajouter l'aneth ciselé et 
l'oignon coupé en fines lamelles. Délayer  
la moutarde avec la sauce de soja et le vin 
blanc. Verser l'huile sans cesser de tourner, 
saler et poivrer. Verser la sauce sur les 
pommes de terre, mélanger et servir.



ARTICHAUTS EN SALADE


4 gros artichauts camus, 4 cuillerées à soupe 
de moutarde de Dijon AMORA®, 6 cuillerées 
à soupe d'huile d'olive, 1 cuillerée à soupe 
de vinaigre de cidre, sel, poivre




Ôter la queue des artichauts, les faire cuire 
50 minutes à la vapeur. Délayer la moutarde 
avec le vinaigre, saler, poivrer et ajouter 
l'huile d'olive. Bien fouetter, la sauce doit 
ressembler à une mayonnaise. Servir les 
artichauts avec la sauce. 










KIT RILLETTES 

POUR 4 À 6 PERSONNES 

RILLETTES DE SARDINES


8 sardines étêtées et vidées, 4 cuillerées à 
soupe d'huile d'olive, 2 oignons blancs frais, 
2 cuillerées à soupe de moutarde de Dijon 
AMORA®




Griller les sardines à la poêle, avec  
1 cuillerée à soupe d'huile d'olive.  
Les éplucher, ôter les arêtes et réserver  
les filets. Ecraser les sardines à la fourchette 
avec la moutarde, les oignons épluchés  
et coupés en deux. Saler, poivrer.



RILLETTES DE SAUMON


4 pavés de saumon de 150 g chacun, sans 
peau, 50 g de beurre doux, 1 cuillerée à 
soupe d'huile d'olive, 3 cuillerées à soupe  
de crème fleurette, 3 cuillerées à soupe  
de moutarde douce AMORA®, ½ cuillerée  
à café d'algues épicées pour court-bouillon,  
4 branches d'aneth, sel, poivre




Huiler 4 feuilles de papier cuisson et  
y déposer les pavés de saumon. Saler  
et poivrer. Ajouter le beurre, l'huile d'olive  
et les algues. Bien fermer les papillotes  
et enfourner pour 20 minutes. Les mixer 
grossièrement avec le jus de cuisson,  
la crème fleurette, la moutarde et l'aneth.



RILLETTES DE MAQUEREAUX


4 maquereaux vidés, 4 cuillerées à soupe  
de moutarde de Dijon AMORA®, 1 verre 
de vin blanc sec, 2 branches de coriandre 
fraîche, sel, poivre, 1 cube pour court-
bouillon 




Préparer un court-bouillon avec le cube, 
saler et poivrer. Ajouter les maquereaux  
et faire cuire 7 à 8 minutes. Les égoutter  
et lever les filets. Ôter la peau et les arêtes. 
Mixer grossièrement les filets de maquereau 
avec la moutarde, 2 cuillerées à soupe  
de court-bouillon, le vin blanc et  
la coriandre effeuillée.



RILLETTES DE THON MARINÉS


1 escalope de thon de 300 g, 2 cuillerées à 
soupe de nuoc-mâm, 3 cuillerées à soupe 
de sauce yakitori, 3 cuillerées à soupe de 
moutarde de Dijon AMORA®, 1 cuillerée à 
soupe d'huile d'olive, 1 bouquet de cerfeuil, 
poivre du moulin




Placer le thon dans un plat creux, l'arroser 
de nuoc-mâm et de sauce yakitori et laisser 
mariner 2 heures en le retournant 
régulièrement. L'égoutter et le faire griller 
dans une poêle avec l'huile d'olive,  
3 minutes sur la première face puis  
2 minutes sur l'autre. Mixer grossièrement 
le thon avec la marinade, la moutarde,  
le poivre et le cerfeuil effeuillé.
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