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Faire fondre le cube de bowillon dans 30c/ o eat
bouillapte. Trancher /les cOarjeZ‘Z‘e\S en rondelles
3)‘056/22/‘36 . Eplucher et érvincer / o/gnon et /al.

Faire blondir ['oignon et /'al dans wne Sauteuse
avec de [ huile d'olive. ff(/'oafer /es courgettes, verser
le Bbouwillon, assaisorner. f‘(f/'oafer /es granes de
Coriandre et /asser cuire & cowvert pendant 10 run.
Mixer la préparation JUusgu ‘G obtenr wune préparalion
onclueuUSe.

Fouetter en chantilhy 10 c/ de créme fraiche #eide.
Towut en battart, incorporer wne pincée de sel et /e
curin. Méler énergz?aemenf /e fromage de chévre avec
/a créme Fraiche restante purs incorporer ¢ Ce Mé/ange
/a C/?dni///y pouUr obtenir tune belle mousse.

Képardir la préparation awx courgettes dans des
verres Aawls et c/époéer uUn nuage de rrowusse de
chévre et cunin.
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Peler et hac her A nerent les carotdes e / ‘a// .
Chacef+er deu bettrre dans wne Sactlecse et Fare reverir ‘
10 »7 les /égamaS . Saler et poivrer. f@'oaz(er les épinards.
Cutire 8 »mn en les Mé/angeanf. Kdserver. 'I

Préparer la pite en mélangeart le betirre ramolli, /a
farine et /e sel. /{/.OL(Z(GZZ 3 cuwilléres a Soupe d ‘caut ou
plus afin d 'obtenir wune plle Aomogéne, Laisser reposer
30 mn. PréchactFer le four (2h ). Pré cuire la pdte
077 el la lassSer refroidir.

Battre les ceuts en omeletle, incorporer /a crésre
Fraic hey la muscade et les /égé(me\s . Mé/arger e? verser
/a préparation sur /la pé’fe. Enfourner 4s mn. ’

Farre revesmr les o{gnoné Eruncds dans du becrre.
/{/'oaiez /a sauce lomdle. Assasonner aec le p/menf.
Servir la larte tiéde avec /a sawce chacide. ,
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Couper les frarses en faaz‘re Saapoao/rer de
sSucre les fé(er‘/erS de frarse Si nécessare.
4 ‘owter /e \//nazﬁre AQ/SQM/?LZ& Parserer de
few//eS de menthe Fraiche. lasser macérer
10 »1 act Frigo avant de Servir /a salade.

Fowetller de bas en hawd la créme fra"c/mg
et le Sucre avecl wn fowel & ricun L(Sfa ‘G ce
?a e//e e/oa/SS/SSe /egeremeni‘ ( esServer au 1(}‘/30

Servir les FrarsSes avec la Crémse Fowellde
par—-dessus.

Le Vina 3re 562/ 5&/}7/?&(& permef aux frases de
donner Zows lewrs arSres...
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