SALADE DE POIS CHICHES ET CHORIZO

Ingrédients : pour 4 portions
- 1 boite (19 0z/540 ml) de pois chiches ou 1 tasse (200 g) de pois chiches secs
préalablement trempés dans l’eau froide durant toute une nuit, et cuits dans l’eau
bouillante pendant 1 heure.
- 2/3 tasse (80 g) de rondelles fines de chorizo
- 1 boite (398 ml) de coeurs d’artichauts rincés et égouttés, tranchés en quartiers
-1 poivron rouge roti tranché en lanieres
- 4 c. asoupe (60 ml) d’oignon rouge haché
- 4 c. asoupe (60 ml) de persil plat ciselé
- Quelques feuilles de laitue au choix
- 4c. asoupe (60 ml) d’huile d’olive
- 4 c. asoupe (60 ml) de vinaigre de xéres (si vous n’avez pas, du vinaigre de cidre
serait un bon choix)
- 1-2 c. a thé (5-10 ml - selon votre golt) de miel liquide
Sel et poivre

Préparation :
1. Rincer et égoutter les pois chiches.
2. Dans un saladier, fouetter ensemble ’huile, le vinaigre, le miel, le sel et le poivre.
3. Ajouter les pois chiches, les rondelles de chorizo, les coeurs d’artichauts, le poivron
rouge, [’oignon haché, et le persil plat.
4. Touiller les ingrédients et servir sur un lit de laitue.

Source : inspiré par une recette de « S comme Sceurs ... et Saveurs»

« Lafille de ’anse aux coques », Maripel, le mercredi 25 avril 2012
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