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Laver ) ép/&(d/’}er , &vider et Coupefr /es porres
en mMorCedilx.

[y ‘ [y
Peler et éruncer / o ghon.

Kincer et enlever /a frge dee /98/‘5// .

Faire cuire les pormmes et /' oignon dans /2
/itre deaw bouwillapte additionnde du bowil/on
derant 10 »un.

Mixer le Cout avec /e persi/, /e Jus de citron
et /a créme.
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Farre blondir [/ ‘0{9/70/7 hachhé qgrossiéresient
pendant s mn pers @‘oafer /! al/ découpé £nerent.

Peler et couper /e potiron en cubes ans' gute
/es pommes de Zerre et /a porme. /{/'oafer ces
/nﬁréa//enZ‘S a / o{gnon.

Peler et rdper /e 3//7\9@»75/‘3. Incorporer /e
curry en poudre, le curcuma, le /acrier e‘Z‘ /e
3//738/)75/‘8 awx léqumes. Verser s0 c/ deau )
@'o/,(fer le bouillon de cube et les rarsins. Saler
et poivrer.

Porter & 8bullition. Cowwvrir et /asSser £résir
IS 77 en remuant de Lermps en lerps, jusgu a Ce
| ?L(e /es /égameé Sorent Cendres.

Servir avel wne tranche de /’romage de chévre
el det Hz nalere Ziéde.
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Préc hacetFer votre o a 150°C.

Mé/d/ger lous les ingrédients secs, qouter /e |

bettrre &t mélanger-.
f‘@'an‘eZ les panais Hrnement répés et Mé/a/ger.
Hjoctder les cetths wun par un.
Verser /a plle dans les rottles.

Enfoernez s rsrunetles eniron. Une /lare de
Cowlledat tnhSérée aut Cesntre dut 3@"&9@4{ doit ressordir
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