PREPARATION: T miNuTES [ § PORTIONS (1 TASSE)

VINAIGRETTE
A LERABLE ET A LA
MOUTARDE DE DIJON

INGREDIENTS
Y4 tasse d’huile d’olive extra vierge 1 c. a soupe de sirop d’érable
2 c. a soupe de vinaigre balsamique 1 c. a thé de moutarde de Dijon
1 c. a soupe de jus de citron frais 1 c. a thé d’ail émincé (facultatif)
1 c. a thé de zeste de citron Poivre noir fraichement moulu, au godt
PREPARATION
EN Dans un petit bol ou un pot, mélanger Phuile d'olive, Valeur nutritive
le vinaigre balsamique, le jus et le zeste de citron, le Par portion : ¥ de la recette
sirop d’érable, la moutarde de Dijon et Iail, si désiré. Calories 67 Kcal
. . ) Protéi
2 Bien fouetter ou couvrir le pot et agiter G:::(":Zs (1):
vigoureusement, jusqu’a ce que la vinaigrette soit Fibres 0g
émulsionnée. Sucres 19
El Assaisonner de poivre noir, au go(it. L'g'des , 79
ras saturés 19
3 Réfrigérer jusquau moment de servir. Cholestérol 0mg
Sodium 27mg
. Potassium 11mg
PRESENTATION Phosphore amg

Polyvalente, cette vinaigrette accompagne bien les

p ) A qui ¢a convient?
salades vertes ou les salades composées de légumes,

de fruits, de noix ou de fromage. ¥' MRC sans dialyse
v Hémodialyse
CONSERVATION v Greffe rénale
v Diabéte

Se conserve 1 semaine dans un contenant hermétique
au réfrigérateur. Bien agiter ou fouetter avant d’utiliser.

Astuce : Pour une vinaigrette moins acide, ajouter un
peu plus d’huile d’olive. Pour une vinaigrette plus sucrée,
ajouter un peu plus de sirop d’érable.
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