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 LISTE  DE  COURSES
 1  cuil.  à  café  de  moutarde
 2  cuil.  à  soupe  de  vinaigre
 de  votre  choix
 Le  conseil  de  l'auteur
 Pour  une  vinaigrette  émulsionnée,  utilisez  un  fouet  lors  de  l'ajout  de  l'huile
 d'olive.  Ajoutez  1  cuil.  à  café  de  miel  si  vous  aimez  les  mélanges  sucrés-salés.
 Pour  une  vinaigrette  au  citron  :  remplacez  le  vinaigre  par  du  citron  et  supprimez
 la  moutarde.
 VINAIGRETTE  CLASSIQUE
 PRÉPARATION  :  5  MINUTES
 POUR  4  PERSONNES
 4  cuil.  à  soupe
 d'huile  d'olive
 VINAIGRETTES
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 1
 Dans  un  bol,  mélangez  le  vinaigre
 et  1  pincée  de  sel.
 2
 Ajoutez  la  moutarde,  1  pincée  de
 poivre,  puis  versez  l'huile  et  mélangez.
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 LISTE  DE  COURSES
 1  cuil.  à  soupe  d'huile  d'olive
 1  yaourt
 2  cuil.  à  soupe  de  jus  de  citron
 Le  conseil  de  l'auteur
 Pour  une  saveur  plus  prononcée,  ajoutez  ½  cuil.  à  café  de  curry.
 VINAIGRETTE  ALLÉGÉE
 PRÉPARATION  :  5  MINUTES
 POUR  4  PERSONNES
 5  brins  de  persil
 VINAIGRETTES
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 1
 Lavez,  séchez  le  persil
 et  ciselez-le  finement.
 2
 Dans  un  bol,  mélangez  le  yaourt,
 le  jus  de  citron,  le  persil  ciselé,  puis
 ajoutez  l'huile  d'olive  petit  à  petit,
 1  pincée  de  sel  et  de  poivre.
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d'huile d'olive de votre choix

=¥ Pour une vinaigrette émulsionnée, utilisez un fouet lors de I’ajout de I’huile

d’olive. Ajoutez 1 cuil. a café de miel si vous aimez les mélanges sucrés-salés.
Pour une vinaigrette au citron : remplacez le vinaigre par du citron et supprimez
la moutarde.
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@ Dans un bol, mélangez le vinaigre
et 1 pincée de sel.

@ Ajoutez la moutarde, 1 pincée de
poivre, puis versez I'huile et mélangez.
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@ Lavez, séchez le persil
et ciselez-le finement.

@ Dans un bol, mélangez le yaourt,
le jus de citron, le persil ciselé, puis
ajoutez I'huile d'olive petit a petit,
1 pincée de sel et de poivre.
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