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Exemples de recettes
gue vous pouvez trouver
dans ce livret :

Salade de L‘o/ﬁ/}mm/aa/o@

Eplucher, laver et couper en fines rondelles les topinambours.
Faire revenir les rondelles a la poéle dans un peu d'huile d'olive, a feu vif.

Couvrir, cuire d feu doux jusqu'd ce que les rondelles soient fondantes et
bien colorées. Laisser refroidir.

Couper les tranches de jambon en petits carrés.

Mélanger le tout. Ajouter un peu de salade verte. Assaisonner.

Preéparation : 75 4 20 minates Cusgson : 75 @ 20 miates

Fowr 4 personnes

500 g de tospina
2 tranches de |

Sal ade verte
2c. addsui léel idve
sel poivre, vin
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Laver et faire cuire les épinards frais 10 minutes avec un filet d'eau dans un
faitout. Bien égoutter les épinards apres cuisson et les mixer.

Faire une béchamel légere :

1/ Délayer le cube de bouillon de Iégumes dans 200 ml d'eau chaude.
2/ Verser petit a petit le bouillon dans la farine en mélangeant avec un
fouet pour éviter tous grumeaux.

3/ Laisser épaissir 5 min a feu doux. Ajouter la muscade, sel, poivre.

Séparer les blancs des T ufs et les monter en neige.

Dans un saladier, mélanger les épinards, la béchamel, le parmesan rapé, les
dés de jambon et les jaunes d'ceufs. Incorporer délicatement les blancs en
neige.

Mettre dans des ramequins individuels, beurrés et farinés. Les faire cuire a
four chaud a 200°C pendant 35 minutes.

/Dﬁe;aaﬁaé/ba » 20 minates Cuisson + 50 minates




Velouts d endlives

Laver les endives et enlever le cne amer. Les couper en fines rondelles.
Préparer le bouillon en diluant deux cubes dans un litre d'eau chaude.

Dans une casserole, faire revenir les endives 5 minutes puis ajouter le bouil-
lon et laisser cuire a feu doux 10 minutes (les endives ne doivent pas étre
croquantes).

Ajouter la créme fradiche et le poivre en remuant bien.

Mixer le tout.

Preparation : 75 mintes  Cuisson : 75 minates
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