
 

Salade de lentilles,  
crabe et vinaigre  
de Boisson Rouge  
de Fleurs d’Hibiscus 
 
Ingrédients pour 4 à 6 personnes : 
 

 500gr de lentilles blondes de Saint-Flour froides
 (cuites au bouillon de légumes et égouttées). 

 200gr de chair d’araignée de mer ou de 
tourteaux 

 2 oignons blancs 

 6 cl d’huile  
 2cl de vinaigre de vin rouge 
 2cl de boisson rouge 

 Sel et poivre du moulin 

Préparation : 
 
Dans un grand saladier versez le vinaigre et la boisson rouge, le sel, le poivre, et l’huile.  
Ajoutez les oignons finement ciselés, et la chair du crabe (en garder un peu pour la 
présentation). Mélangez puis filmez et mettre au frigo une heure minimum. 
 
Présentation : 
 
Répartir la salade dans des coupelles individuelles, et surmontez avec la chair de crabe 
restante. En décoration une feuille d’ endive pourra vous servir de cuillère pour déguster cette 
salade. 
 
 


