	Salade de choucroute

Type : Entrée  
Difficulté : Très facile
Temps de préparation : 10 minutes  

	

	Ingrédients :
Voici une autre façon de déguster cette spécialité alsacienne, qui, consommée crue, sera beaucoup plus riche en vitamines. En effet, la lactofermentation permet de bien développer un complexe vitaminique très intéressant.
-         1 bocal de 380 g de choucroute  ;
-         4 cuillères à soupe d'huile de colza ;
-         2 cuillères à soupe de vinaigre de cidre ;
-         une pomme acide épluchée et coupée en petits carrés ;
-         une poignée de cerneaux de noix ;
-         quelques cornichons au vinaigre de cidre ;
-         sel et poivre du moulin.
	Préparation :
-         Egoutter la choucroute pour en extraire le liquide de fermentation.
-         Préparer une vinaigrette en mélangeant intimement l'huile, le vinaigre de cidre, le sel et le poivre.
-         Mélanger la choucroute, la pomme, la vinaigrette.
-         Placer la salade au frais deux heures avant de servir.
-         Au moment de servir, décorer avec des cerneaux de noix et des cornichons au vinaigre de cidre.
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