
Tomato and  
Nectarine Salad 

For 4 servings

INGREDIENTS

500 g mixed tomatoes (heirloom 
where possible)

300 g yellow nectarines
200 g fresh burrata

3 tsp olive oil
2 tsp high quality white balsamic 

vinegar
Zaatar spice mix (hazelnut, 

sumac & dried oregano)
Sea salt

PREPARATION

1.  Halve nectarines & grill in the oven at 200°C for 20 minutes.

2. Meanwhile, cut the tomatoes into pretty quarters and arrange them with 
the grilled nectarines and mozzarella on nice plates.

3. To finish, add salt, zaatar mix, olive oil and vinegar before serving. 

Category of dish 
Lunch –  
Low calories

Cooking accessories
Knife and chopping board

Tipps
Choose the best tomatoes and do not hesitate to mix shapes and  
colors. Buy the best white vinegar balsamic possible. Good white  
balsamic vinegar is less liquid than wine vinegar and very rich in 
taste. Do not replace it with black balsamic vinegar.

Salade à la tomate 
et aux nectarines

Type de plat 
Déjeuner -
Faible en calories

Matériels de cuisine
Couteau et planche 
à découper

Astuces
Choisissez les meilleures tomates et n’hésitez pas à varier les formes 
et les couleurs. Utilisez le meilleur vinaigre balsamique blanc. 
Un bon vinaigre balsamique blanc est moins liquide que le vinaigre 
de vin et très riche en goût. Ne le remplacez pas par du vinaigre 
balsamique noir.

Pour 4 personnes

INGRÉDIENTS

500 g de tomates mixtes 
(anciennes de préférence)

300 g de nectarines jaunes
200 g de burrata fraîche
3 c. à café d’huile d’olive

2 c. à café de vinaigre balsamique 
blanc de qualité

Mélange d’épices Zaatar 
(noisette, sumac & origan séché)

Sel

PRÉPARATION

1. Couper les nectarines en deux et griller-les au four à 200 °C pendant 20 minutes. 

2.  Pendant ce temps, couper les tomates en jolis quartiers et les disposer avec les nectarines grillées et la mozzarella 
sur de belles assiettes.

3. Pour finir, ajouter du sel, le mélange d’épices Zaatar, de l’huile d’olive et du vinaigre avant de servir.


