Cipolle in insalata con mele e aceto balsamico
Ingredienti per 4 persone:

4 grandi cipolle bianche

1 cucchiaio di foglioline di timo fresco

2-3 cucchiai di aceto balsamico

1 cespo di lattuga

2 mele verdi

1 piccolo limone

q.b. olio extravergine d’oliva e sale

Procedimento:

Affettare le cipolle sbucciate e metterle in una padella antiaderente.

Salare, unire 3 cucchiai d’olio, coprire e rosolare 25 minuti circa, mescolando ogni tanto.

A fine cottura unire l’aceto balsamico, mescolare, assaggiare e far raffreddare.

Pulire e lavare la lattuga, lavarla, centrifugarla, affettarla, e stenderla sul piatto di portata.

Sbucciare le mele, dividerle a metà e affettarle non troppo sottili e bagnarle con una parte di succo di limone.
Prima di servire porre le cipolle sopra l’insalata e decorare con le fettine di mele.

