' L@ rofl de porc -
accovvxpa@m de_puree
| de caroftes
of povvwvxes de terre

. Toujours dans |'ol'7h'que d_c cuisimr sons faire de
concession sur la variété, ni le golf, ni lequibre
alimentoire, voici une aufre receffe savoureuse.

Pour - ga_r’r__s’ _

| 50 4 de vt de pore
230 9 de champignons { oonserve d@ clnavvxmﬂons
doRgrel | :
| oignon Jaune émincé
15 9 de beurre :
1 culleres o soupe de créme ﬁralclne
2 cuﬂler@s & soupe de moutarde de Dj JOV\
b ol de vin blam

N\
‘.

Vous pouvei oy‘uefer fes quantites selon vos gols,




Faufe fondr& le beurre dans une cocotte.
2.y faire revenir le rofi en le retournant pour que
fous les cotés soient bien dorés.
.. Aouter le vin blane ef recouvrir. Lalsser 30
minutes o feu doux. - -
4. Pendant ce temps, preparar la puree de carol'fes

ef pommes de ferre. - -

5. Rajouter les champignons. ef les dgnons Laisser lo &

- fout wicfer de nouveou pendant 20 winutes, |

b, Pour finir, infégrer i Mou’rarde of o oréme 5

| frdohe. o

1 Sortr e rofi

' 8 Pour vofre proche malade: Decouper une par’r ey
royou’rer de la souce avec des cmvv\mgnons of des e
omnons et mixer le Jrou’f ‘ it




La pur% de ca
- poines ge

Un ac)oovaagn@vv\en’r parfoit poutr' la viande et oér’rdihs
oissons. Pas frop. Iourd agrealole ou @ou’r et bon pour B
0 san’re

| Et personnéll_émen’r_, Je fais au plus simple.

|  Pow 4 mr_’rs_ l'

H0g de carofes
4009 de pommes de ferre

| euf
Dulat .
Du s{?l\e’r:du_yqiyre. =

DU beurre (4 doser en fomhon de voim ﬂou’r) .'



v R - -pui_s cest _’rrés Simple.

. Une fois epluohes vous pouvez olire IBS Ieguvmas a3
la cocotte minufe, o Peau dans une casserole (c ‘oSt
e que o fad) oudla vapeur (probablevvxem’r Ia

“3

. Culsson Ia |7|us soine).

| Une fois culfs, écraser ou mixer les lequmes.
2 Mouter la Quartite de beurre souharm -
 _‘:; 3. Nourer un euf entier. )
4. Verser du lat en fomhon de lo ‘rexmre
désirée.
0 Pgus’rer Iassalsoymemen’r en sel e’r ponvre

iy \,‘\




