
TABOULÉ ABR ICOT-ROMARIN 
SALADE FROIDE

www.avelinepro.fr
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MATIÈRES  PREMIÈRES

1 .000 g  -  Semoule  moyenne 
200 g  -  Hu i le  d ’o l ive 
100  g  -  Ra i s i n s  secs 
25  g  -  Se l  f in 
1 .500  g  -  Eau  +/-  0°C 
100 g  -  Ba ies  de  gog i 
25  g  -  J u s  de  c i t ron

INGRÉDIENTS  &  MATÉR IELS

200 g  -  Mar inade  Abr icot  Romar in  
PUR  &  NATUR (Réf  :  87350) 
Garniture  : 
400  g  -  F i let  de  pou let  cu i t 
200  g  -  Ma ï s 
200  g  -  Tomates  cer i ses 
400  g  -  Abr icot  sec 
400  g  -  Courgettes 
400  g  -  g ra ines  de  courge

PRÉPARATION

Mélanger  l a  semou le  moyenne  avec  l ’ hu i le  d ’o l ive ,  le s  ra i s i n s  secs  et  le  se l  f i n . 
Réhydrater  le  tout  avec  l ’eau ,  le  j u s  de  c i t ron  et  l a  Mar inade  Abr icot-Romar in  Pur  et  Natur. 
Couper  les  tomates  cer i se  en  deux .  Ta i l le r  le s  courgettes  en  j u l ienne .  Couper  le  pou let  cu i t  en  dés . 
Couper  les  abr icots  en  pet i t s  dés . 
Mélanger  le  tout .  Ne  pas  oub l ier  le  ma ï s  et  les  g ra ines  de  courge . 
La i s ser  reposer  au  f ra i s  3  heures  au  m in imum.  B ien  mélanger  à  nouveau .  
Le  tabou lé  est  prêt . 

Tél :  02 47 63 18 92 / contact@avelinepro.fr


