
Salade de pomme et  
céleri   

 Saumon Thaï 
aux nouilles 
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MATERIEL NECESSAIRE MATERIEL NECESSAIRE 
  

   
  
PREPARATION ET REALISATION PREPARATION ET REALISATION 
 
  
  
   
 
   
  
 
 
 
 
CONSEILS ET ASTUCES CONSEILS ET ASTUCES 
   
     

6 pommes rouges 2 endives 
6 branches de céleri 2 petits cœurs de laitue  
75 gr de noix 240 ml de mayonnaise  
2 c à s de jus de citron   

1 vide pomme               1 économe 

1- Vider les pommes puis les couper en morceaux. Eplucher les branches 
de céleri et les couper en épaisses lamelles et ajouter les cerneaux de noix 
hachés. 
2- Mélanger la mayonnaise avec le jus de citron. 
3- Verser la mayonnaise sur les pommes et le céleri, assaisonner. 
4- Effeuiller les endives et la laitue. Couper les feuilles en deux et les 
ajouter au mélange précédent.    

  

 

4  personnes 

Traditionnel 

Plat annuel 

Économique 

15 minutes 

Facile 

Minute 

4 darnes de saumon 6 c à s d’huile d’arachide 
2 gousses d’ail 50 de germes de soja 
2 citron vert, 3 oignons nouveaux 4  c à s de nuoc mam 
1 piment 1 échalote  1 c à c de sucre roux 
225 gr de nouilles de riz 50 gr de cacahuète   

1 wok       1 grill              1 presse agrume 1 presse ail 

1- Réunir dans un bol le jus d’un citron, 4 c à s d’huile, 1 g d’ail 
écrasée, 2 c à s de nuoc mam et le piment émincé. 
2- Verser le tout sur les darnes de saumon étalées dans un plat et 
laisser mariner 30 min. 
3- Cuire les nouilles à l’eau bouillante salée. 
4- Eplucher et émincer les oignons et l’échalote. Chauffer le wok avec 
2 c à s d’huile, ajouter 1 g d’ail écrasée, l’échalote et l’oignon, cuire 2 
min. Ajouter 2 c à s de nuoc mam, le jus d’un citron et le sucre, 
chauffer légèrement. Ajouter les nouilles, les cacahuètes et le soja.  
4- Egoutter le saumon et cuire au grill 6 min de chaque côté. 

  

 

4  personnes 

Asiatique  

Plat annuel

Économique 

20 minutes

Facile 

12 minutes


