	Ensalada 
	
20 minutos 
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para 4 personas 
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Principiantes 
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Barato 
  

	  
Una ensalada para variar un poco de "la de siempre", sin meterse en grandes complicaciones. El apio no es para todos los gustos (ellos se lo pierden), así que puedes prescindir de él si es necesario. Receta promocional de la salsa Lea & Perrins (algunos la conocéis como "salsa inglesa"). 


  

	Ingredientes: 
· 4 tomates grandes, cortados en secciones 
· 1 cebolla pelada y cortada a rodajas 
· 1 pimiento verde, sin semillas y cortado a trozos 
· 8 rábanos, cortados en rodajitas 
· 1 lechuga fresca 
· 4 ramas de apio, en rodajitas 
· 200 gramos de atún en lata de buena calidad, con el jugo escurrido 
· 2 huevos duros, partidos por la mitad o en cuatros 
· 20 aceitunas negras (si se desea) 
· Aliño: 
· 4 cucharadas de aceite de oliva 
· 1 cucharada de salsa Perrins 
· 2 cucharaditas de zumo de limón 
	Preparación: 
Mezclar los ingredientes de la ensalada en una fuente bonita. 
Colocar el atún en pedacitos, los huevos y las aceitunas entre los ingredientes de la ensalada. 
Mezclar los ingredientes del aliño. Agitar bien y justo antes de servir, vertir sobre la ensalada. 
Servir con pan caliente y crujiente o "fougasse" (el pan que normalmente se encuentra en el sur de Francia) 
Sugerencia: Con esta ensalda de segundo plato se podría servir un primer plato de rodajas finísimas de jamón de Bayona... o, en su defecto, jamón serrano. 
  


