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Para Ferrand-Prévot foi uma vitória monumental, há muito tempo betboom construção no que se
espera ser betboom última corrida de  mountain bike. A 32 anos cinco vezes campeã mundial -
era 25o lugar na Londres 2012, forçada a abandonar  após um acidente nos Jogos Olímpicos do
Rio e frustrada por perfuração nas Olimpíadas da Tóquio
"Eu estive no modo robô  nos últimos meses, como um eremita", disse Ferrand-Prévot. “Não falei
com ninguém; acabei de treinar s vezes que eu não  conseguia dormir".
Agora, depois de finalmente ganhar o ouro olímpico planeou passar para as corridas na estrada.
"Quero preparar-me e tentar  vencer a Volta no próximo ano", disse ela
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Ensalada de lechuga y halloumi asada con vinagreta de
hierbas y jerez

Esta sencilla ensalada se puede  disfrutar sin asar. Pero en verano, intento comer lo más posible
en nuestra pequeña terraza de Brooklyn; si la parrilla  está encendida de todos modos, me
encanta añadir dimensiones adicionales a estos ingredientes con carbón y humo. Una vinagreta
de  jerez audaz, con un toque de dulzura y muchas hierbas frescas, hace un aderezo equilibrado
y hermoso.
 Tiempo de preparación: 15 minutos
Tiempo de cocción: 10 minutos
Sirve para:  4 - 6

2 cucharaditas finamente picadas de cebolla tierna●

2 cucharaditas de mostaza Dijon●

Sal marina en escamas●

Pimienta negra recién molida●

3 cucharaditas  de vinagre de jerez●

3 cucharaditas de aceite de oliva virgen extra, además para pincelar●

2 cucharaditas de hierbas suaves picadas (menta,  perejil y cebollino), además para decorar●

2 corazones de lechuga romana o 3 cabezas de lechuga little gem, cuartos a lo  largo●

1 cabeza de radicchio, cuartos a lo largo●

250g de queso halloumi, cortado en rebanadas de 2 cm de grosor●

 Para el aderezo, bata la cebolla tierna, la mostaza Dijon, una pizca generosa de sal, algunas
vueltas de  pimienta negra recién molida y el vinagre de jerez en un tazón mediano. Déjelo
reposar a temperatura ambiente durante aproximadamente  10 minutos (esto ayuda a ablandar la
agudeza de la cebolla). Vierta lentamente el aceite, batiendo constantemente hasta que esté 
emulsionado. Incorpore las hierbas y reserve.
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