
			Le ricette 	
Insalata	al	profumo	di	senape	

 

Ingredienti	per	4	persone	

• 270 g di petto di pollo 
• 100 g di punte di asparagi 
• 1 cuore di lattuga 
• 1 costa di sedano 
• 1 peperone giallo 
• 40 g di Grana Padano DOP a scaglie 

Per la salsa 

• 3 cucchiai di olio extravergine di oliva 
• 2 cucchiai di aceto di vino bianco 
• 1 cucchiaino di senape 
• 1 ciuffo di prezzemolo 
• sale e pepe 

Preparazione	della	ricetta	

Per la salsa: unite in una ciotola la senape mescolandola con l'olio e l'aceto. Otterrete una 
salsa alla quale aggiungerete il prezzemolo tritato, il sale e il pepe. 
Per la ricetta: lavate e mondate gli asparagi; tagliateli tenendo solo le punte, cuocete a 
vapore mantenendoli al dente e lasciateli raffreddare. Lavate, mondate e spezzettate la 
lattuga, tagliate il sedano a rondelle e il peperone a striscioline. Cuocete il pollo alla 
piastra, tagliatelo a listarelle e il prosciutto cotto a cubetti. Trasferite tutti gli ingredienti in 
un'insalatiera e aggiungete le scaglie di Grana Padano DOP. Servite accompagnando 
l’insalata con la salsa alla senape. 
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