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Laver ) /De/er et rq"per les betleraves. Peler
/a pormne et /a o/éCOaper en pef/‘fé PMOrCeallX .
Mé/anﬂer les betleraves rc’;‘péeé , les morceactx
de pommes et les cerneaux de noix.

Préparer [/ ‘assaisonnement : dans wun bol )
meltre wne cuillére a café de mowtarde, |
cuillére & \Soape de \//nazﬁre Me/anﬁer @oaz‘er
2 cuilléres d huiile et me/anﬂer Vvivement JMS§L( a
obtertion d wn Me/ange PMOUSSellX . /{/oafer
a rnowveawx 2 ceilléres d /74(1 /e et Me/anger
Vivement, et entin L/oL(Z‘e_r les 2 derniéres
cuilléres d /7&(/ /e ef Me/anger Viverment. Terruner
par la cuillére deact afin o a//eger un peu la
Saule.

y acide FOligHe:

Le plus @ Kiche e P

Ja betltlerave chasse
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Peler les pormmes de Zerre et /les Couper en
pef/fé cwbes. Oter les verds des bletdes. Llavez
[es cBles de blettes et COL(pez—/eS en petits
PMorCedidX ?/ ‘en\//ron ICrm Setr 2C». cfo/ac/wer /es
gousses d al.

Dans wune poéle, fare chact+er 3 cuilléres a
Soupe d hetile d olive. Lorsowe | huile est assez
chactde, verser dans la poéle les porires de
Zerre et les cBles de blettes. Barsser /e Feu,
ajouter /e Ay, le sel et /e poivre et /aisser
cuire entre 30 et 4O run en Mé/angeanz‘ de Zemps
en lemps.

Dans les 10 derniéres runutes, ajouler /'l
éruncé ou pressé dans /e presse al.

5 6‘6/76 en Aéfafcaroiene,

Le FLL&S e polr [es \yeitX-

10 blette o5t 6
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éip/ac/*]er e? Coupef en lamelles /les pormres.
Faire revenr les pormmes /a poé‘/? aec 409 de
SuUcCre rowux et de la cannelle JUSPU G ce gu elles
Solent bien Cendres. les retirer du feu. Eplec her
el couper /a rhcbarbe en petits dés. Faire cutire
la rhubarbe dans wne poéle avec 40 9 de swcre.
ff(/'oaiez les PormmesS en An de cuisson.

Fare les nuettes du crumble en mé/anﬂeanf
la farine, le sel et /e sucre avec le beurre bien
froid. Bien travailler du bowtd des 0/0{955 JL(S?L( G
obtenr tne pale sablecse.
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Dans un plat allant act Four, verser /e Mé/dnﬂe
pomme-rhubarbe et le répartir Swur Zoule
la swurface. Kecowvrir les fruwds de /a pdle
sableuse. Fare cuire aw Four (50 ow 200°C)
environ 30 »in, le desswus doit dorer et durcir.

. Kiche en fbres, la rhaéarée

Le plus ° |
dvite /a Conéz(//?aflon.
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