SALADE DE MACHE A LA FRANC COMTOISE  MORBIER SAUCISSE DE MORTEAU NOIX
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INGREDIENTS :
· de la mâche 

· 1 saucisse de Morteau 

· morbier 

· cerneaux de noix 

· vinaigre balsamique 

· huile de noix 

· 1 petite échalote
La veille cuire la saucisse de Morteau dans de l'eau frémissante pendant 40 min sans la percer . Une fois cuite , la percer dans l'eau (attention ça gicle parfois !) . la retirer de l'eau puis et la laisser refroidir puis la mettre au réfrigérateur. Le lendemain , Retirer la peau de la saucisse puis la couper en fines rondelles qu'on recoupera en 2 .
Laver la salade et l'essorer .
Décortiquer des noix pour en récupérer les cerneaux .
Couper des tranches de morbier , d'environ 0,5 cm d'épaisseur puis retirer la croûte . Couper des bâtonnets dans le sens de la hauteur pour avoir la petite raie noire caractéristique au milieu du bâtonnet de morbier .
préparer une vinaigrette avec du vinaigre balsamique , de l'huile de noix et une petite échalote finement ciselée .

Montage : dans une assiette , disposer les feuilles de mâches , parsemer de demi rondelles de saucisse de Morteau froide , de bâtonnet de morbier , de cerneaux de noix . Arroser de vinaigrette et déguster !
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