
Vinaigrettes

c’est à vous de cuisiner!

par Frederic Coursol

Vinaigrette à la moutarde ancienne, à l’ail et au miel
« Une vinaigrette qui accompagnera toute salade qui sera servie avec un foie gras poêlé aux fruits ou un 
magret de canard au miel et romarin. » 
Ingrédients
½ gousse d’ail hachée 
1 cuillère à soupe de miel (miel d’acacia ou tout ce qui vous plaira) 
1 cuillère à soupe de moutarde à l’ancienne (moutarde avec des grains de moutardes encore présents) 
2 cuillères à soupe de jus de citron 
5 cuillères à soupe d’huile d’oliveextra vierge
Préparation
Rien de plus facile :
Mélanger touts les ingrédients les uns avec les autres et c’est prêt. 

Vinaigrette à la sauge et fenouil
« Celle-ci est idéale à servir avec des poissons ou encore mieux avec des aubergines ou des poivrons 
grillés. » 
Ingrédients
Proportions:
1 gousse d’ail 
5 brins de sauge 
½ bulbe de fenouil 
4 cl de vinaigre balsamique 
1 cuillère à soupe de jus de citron 
15 cl d’huile d’olive extra vierge 
sel, poivre
Préparation
Eplucher la gousse d’ail et la réduire en purée 
Effeuiller et ciseler finement la sauge 
Nettoyer et hacher le bulbe du fenouil en très petits cubes.
Mélanger dans un bol le fenouil, l’ail, la sauge avec le vinaigre et le jus de citron 
Ajouter petit à petit l’huile d’olive en filet et mélanger vigoureusement pour émulsionner..
Saler et poivrer à votre goût
Suggestions
Vous pouvez également hacher la verdure du fenouil et l’ajouter à votre vinaigrette. J’aime également 
ajouter un peu d’aneth. 
Je vous conseille vivement de servir cette vinaigrette sur des aubergines ou des poivrons que vous aurez 
grillés au barbecue. C’est divin.
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