 [image: Croquant Fondant Gourmand]
Salade de chou-fleur à la reine du Chef Ottolenghi
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- 500 g de fleurettes de chou-fleur
- 1 gros oignon (180 g)
- 3 càc de curry (2+1)
- 6 œufs
- 100 g de yaourt à la grecque
- 30 g de mayonnaise
- ¼ de càc de piment d'Espelette - ½ c àc de graines de cumin
- 2 citrons (1 càs de jus puis quartiers pour la décoration)
- 2 càs de persil haché (ou estragon)
- huile d'olive - sel & poivre du moulin
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Détailler les fleurettes en sommités de 3 à 4 centimètres.
Éplucher et couper l'oignon en gros quartiers.
Dans un saladier mélanger le chou-fleur et l'oignon avec 2 cuillerées à soupe d'huile d'olive, 2 cuillerées à café de curry, ¾ de cuil. à café de sel et plusieurs tours de moulin de poivre.
Étaler le tout sur la plaque et enfourner pour 15 minutes.
Le chou-fleur doit être doré, cuit mais encore légèrement croquant. Laisser refroidir.
Pendant ce temps faire durcir les œufs pendant 10 minutes à l'eau bouillante.
Les refroidir puis les écaler.
En couper 2 en quartiers pour la décoration et hacher grossièrement les autres à la fourchette.
Dans un saladier, mélanger le yaourt, la mayonnaise, 1 cuil. à café de curry, le piment d'Espelette, les graines de cumin, 1 cuil. à soupe de jus de citron et ¼ de cuil. à café de sel.
Mélanger cette sauce avec les œufs hachés, le persil  puis délicatement avec le mélange chou-fleur-oignon.
Vérifier l'assaisonnement qui doit être un peu relevé.
Dresser sur le plat de service et décorer de quartiers d'œufs et de citron.
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