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        Endives effilochées et caramélisées

Il vous faut, pour 4 personnes : 

  

600g d'endives 

1 cuillère à soupe de vinaigre de miel 

1 cuillère à soupe de sucre semoule 

1 cuillère à soupe d'huile de pépins de raisin 

Sel et poivre du moulin 

  

Couper les endives en deux verticalement puis en fines lamelles et les mettre dans une terrine. 

Faire fondre le sucre dans le vinaigre et verser le tout sur les endives. Mélanger de manière à ce que chaque lamelle soit assaisonnée. 

  

Réserver au frais. 

  

Au dernier moment, faire chauffer l'huile dans une poêle, ajouter les endives et les faire cuire 5 à 7 minutes en les retournant souvent. 

Elles doivent prendre une couleur ambrée et garder leur croquant. 

  

Servir immédiatement. 


