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Salade de
A be&&&raves‘%rues

Laver, peler et rdper les betleraves. Peler
la pomme et la découper en pelits morceactx.
Mélanger les betteraves répées, les rorceactx
de porires et les cerneactx de noix.

Préparer / ‘assaisonnement i dans wun bol,
mellre wne cuillére a caféd de moudarde, |
cuillére a Soupe de vindigre. Me/anger »{/oater
2 ceilléres c/ hedile et Me/a/iger WVemenZ‘JL(S?a a
obtention d'un Me/ange PoUSSeLlX. ff{/oaz‘er
& nowveaux 2 cuilléres dhuile et Me/anﬁer
Vivemesnt, et enfin qiowutler les 2 derniéres
cuilleres d hedile e Me/anser Viverent . Terriner
par la ceillére d'eac afin da//eger wun peu la
Sauce.

. Kiche en acide fo/i?ae,
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Peler les pormes de Lerre et les couper en
petits cubes. Oter les verds des blettes. Lavez |
les cBles de blettes e coapez—/es en petits

morceawtx d emiron ICs Sur 20:. @/ac/mer les
| gousses d ‘@l

Dans wne poéle, fare chausfer 3 cuilleres &
Soupe d ‘hedle d'olive. LorS?ae /' hedile est assez
chactde, verser dans la podle les pommes de
Zerre et les cBtes de blettes. Barsser le Feu,
qjotder le Lhyrm, /e Sel et /e poivre et /asSer
cuire entre 30 el 40O »un en mé/angeani de Zerps
en Lemps.

Dans les 10 dernméres runctes, g/'oa(er lal
érnncé ou pressé dans /e presse al.

. Kiche en 5/%51’6”0{&"&’

poar les yeé()(

Le plus @
/a égez‘ie ost borre




rumable
[ﬁomes-»f‘ﬁ

éjo/ac/zer et couper en lamelles les pormmes. |
Faire revenir les pommes & la podle avec 409 de ’

Sucre roux et de la cannelle JUsgu ‘G ce P4 elles
Soient bien tendres. Les retirer du fec. Epluc her
| et couper la rhubarbe en petits dés. Fare cuire
la rhubarbe dans wne podle avec 40 9 de swucre.
@'oaz‘ez les pormmes en £in de cuisson.

Faire les miettes du crumble en mélangearnt
la farine, le sel et le sucre avec le beirre bien
froid. Bien travailler du bout des doigts jusgu'a
obtenir une pite sableuse.

Dans wun plat allant au four, verser le mélange
/omme—r/w,(éarﬁe et /e répartir sur toute
la surface. Kecowvrir les +ruits de la pide
sablewse. Fare cuire au four (150 ou 200°C)
environ 30 »un, le dessus doit dorer et durcir.

Lus : Kiche e/ Fbres, la rhubarbe
Le plus @

avite la canstipaz‘ion.
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ﬁ?fre Fondre le cube de bouillon dans 306/ d ‘eaa
bouillante. ﬁanc/]er les courgettes en rondelles |
grossisres. Eplucher et émincer 1'oignon et /'al.

Faire Blondir / ‘01:3non ot /'@l dans wune sauteuse
avec de I"heile d'olive. @‘oafar les caxrgetz‘es y Verser
le  bouillon, assaisonner. f(f/'oaz‘er les  graines de
coriandre et /afSSer cuire & cowverd /ena/anf 10 run.
Mixer la préparation jusgu ‘& obtenir wune prépvaration
oncluesse.

Fouetter en chadtilly 10 ¢/ de créme Fraiche Aletide.
Towt en battant, incorporer wune pincée de sel et /e
curin. Méler énergouement le fromage de chévre avec
la créme Fratche restante puis incorporer & ce mélange
/a c/mnz‘///y pouUr obtenir tne belle roUSSe.

Ke é//‘arz‘/r /a /ré/mraz‘/on actx Coarsez‘z‘es dans des

verres hauts et c/é/o&er U{n  nuage de rmousse de
chévre et curun.
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Peler et hacher Frement les carctdes et /'al.

ChawtFer du bewrre dans wune Sawtewse et Fare reverir |

10 rn les /égames. Saler et poivrer. @'oaz‘er les épinards.
Cuire s rn en les Mé/argecwz‘ . Késerver.

Préparer la pile en mélargeast /e betrre ramolli, la
Farine et le sel. 4/04{5&2 3 cuilléres & Soupe d ‘eaut ou
plus afin d'obtenir wune pale horiogéne. Lasser reposer
30 rn. Préchact¥er le fowur (2h o). Pré cuire la pide
10mn et /a larsser refroidir.

Baltre les ceufs en omelette, incorporer la créme
Fraiv he, la muscade et les /éj{,{mes. Mé/a/ger et verser
la préparation sur la pile. Enfocrner 4s mn.

Faire revenir les oignons émincés dans du beurre.
@'oaz‘ez la sauce tomate. AssaSonner avec /e piment.
Servir la Zarte tidde avec la sauce chaude.
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Couper les frarses en fadfre. Saupoudrer de

sucre les ?aariier5 de fraise si nécessaire. |

f{/'oafer /e I/Ilhﬂljl‘e éa/\fci/y//l?ae, Parsenrer de
fecilles de menthe Fratche. Llarsser macérer
10 »n aut -/'r/jo avart de Servir la salade.

Fouetter de bas en hautd la créme Fraicte
et le sucre avec wn Ffowet & man Jusgu a ce
g4 e/le éparssisse /égéremenf. Késerver au 7['1-/;90.

Servir les Ffrases avec la créme Ffouellde
par—dessus.

Le vinaigre éa/SGM/?ae permet aux Ffrases de
donner lowus lewurs ardmes...
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Oter et jeler les presnéres fecilles des endives
LS les couper en fnes lamelles. Casser les rnoix |
et les concasser sans Fare Zrop de petit débris. "
Couper les porres en dés aprés les avoir pelées.

Dans un sdaladier vy déposer les endives en
preser, pis les popmes et les noix.

Pour la sauce: mettre la motdarde dans wn bol,
pLlis mettre ' huile et battre avec wne Fourchette.
Y riéler le piel ou sucre, le vinaigre, saler et poivrer
Selon vetre comvenance.

Selon vos gollt's, vous powvez goider a la sauce
det persil ou de la menthe... Le ruel ou le sucre
réditisert |'amertume des endives et toud le monde
pourra les marger 11!
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Peler et couper les /éjdmeS en pez‘/Z‘eS
seclions. Faire cuire les /égame\s dans de [ heile.
Cassez et fouettez les ceufs énerg/?aemenf. “
Hjottez la maizena puis la créme, le greasere
/ r@”pé et enfin les /éﬂames refroidis. Bien méler /e
Zout. Saler et poivrer.
Verser dans wn routle et enfoirner emiron is
runutes a 200°C.

Selon la saison, vous powvez charger les /égumes
entrant dans la composition de ce #an.
En &Lé, vous porvez Fure wun mélange aubergne,

al, tomate.
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Laver, éplecher les poires, les couper en petits |

rorceatt et leS puxer avec le jus de citron poutr
oblenr wne purée lisse.

Farre bocwillir la créme avec le Sucre en
poudre; ajouter la gélatine owu [ agar-agar et
mé/anjer JUsgL au Frénrussenent.

/{/'oaz‘er la pirée de poires et continuer g
chautfer s mn en remuant.

Verser dans les verrines. lasser refroidir
pUls mettre au Frais 4s mn.

Vous poLiez accompagher cette panra cotia de
biscuits ou d un gitean au chocolad.
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Laver, épluc her, évider et couper les porres
en morceattx.

Peler et énruncer / ‘oxsnon,
Kincer et enlever /a i{ge du /98/\5// .

ﬁz/re cuire les popires et / O/ﬂnon dans 1/ 2
litre d'eaw boiillante additionnde du bocillon
durant 10 run.

Mixer le tout avec le persil, /e Jus de citron
et la créme.
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Faire blondir ['cignon haché qrossisrement
9 ( Y
pendant s pn purs gjowder | ail décotpé flnement.
Peler et Couper /e pof/ron en caAeS ans: ?ae
les pommes de terre et la pomme. Hjouter ces
| /'lgrédiehi\s a/ oijnon.

Peler et rdper /e 3/‘n3emére. Incorporer /e
curry en powdre, le curcuma, le lactrier e /e
gingembre ax léqumes. Verser so c/ deau,
ajocter le boutillon de cibe et les raisins. Saler
et poivrer.

Porder a ébullition. Cowwvrir et laisser Frértir
IS »47 en resmuant de ermps en temps, USSP ace
gue Jes /éjames Sorent Zendres.

Servir avec wune ranche de /}-omage de chévre
et dut rz nadutre Ciéde.
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Préc hacttFer votre four ¢ 150°C.

Mya/ge/‘ lous les f/gl‘éc/fehfS Secs, @‘oé(ter /e
bettrre et mélanger.

Hjotitez les pana's Arement répés et mélanger.
/@'oaz‘er les ceutfs wun par wn.
Verser la pile dans les rotles.

Enfournez 15 srunilles emiron. Une lame de
cocleatt insérée aut Ceridre du 5&&@( doit ressordir
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