‘Menuw de deceimbre 2017

Salade d'endives a la poire
(liou reuge aux pemines et poimmmes de terre
Creme de butternut a L'orange
( pour 2 persennes)

Salade d'endives a la poire

- 2 endives

— 1 poire

— 3 échalotes émincées

—  quelques neix
sauce : 3 cas d'fuile de noix, le jus d'un citren, 1 cas de vinaigre de cidre, 1 cas de levure de biere,
1 cas de tamart

Couper les endives en quatre dans le sens de la lengueur, enlever le coeur, la partie dure, puis
continuer de couper chaque quart en batonnets fins.

‘Epluchier la poire, la couper en quatre, l'épépiner, puis couper chiague quart en tranches fines puis
en batonnels.

‘Melanger endives, peire, échaletes, noix a la sauce et dequster.

Chow reuge aux pommes et pommes de lerve
- *2 cas d'fuile d'olive
— "1 eignon, 400 g de chow roeuge, 2 pommes épluchées et épepinées : émincer le tout
- ‘tgraines de cunun, de fenowil, d'anethi : 2 pincées de chague
- 1 cac de sucre roux
— "4 pemmes de terre coupées en gros des
— W2 cas de vinaigre de cidre
— w1 petite cac de mise de riz (ow d'orge) délaye dans un verre d'eau chaude (on peut aussi
utiliser un bouillon cube aux legumnes)

1 Utiliser une cocotte en terre avec couvercle qui accepte le four (ou un plat en verrve, une cocotte en
Sfonte...). 1l faudra, peut-étre, mettre a tremper la cocotte en terve 15 a 30 nunutes avant de 'utiliser.
2 ‘Dans la cocotte, disposer dans ['ordre les ingrédients *. Par-dessus, arroser de .

3 Couwnr et enfourner & froid pour 1 15 a 180 °. Saler si besoin avant de servir.

Creme de butternut a l'orange
—  butternut coupée en deés, 400 g (ew autre courge : petimarren, muscade, sucrine du ‘Berry,
patidouw ...)
—  lejus d'une erange ou 2 goulttes d'fuule essentielle d'orange
— 1 pincée de gingembre frais rapé
— 1 cac de purée d'amande blanche
—  sel non raffiné

1 ‘Faare cuire le potimarren a la vapeur.
2 ‘Maxer en incorporant le reste des ingrédients. Garder au chaud.

Servir le chow aux pemmes et pomines de terre avec la creme de butternut. ‘Regalez-
vous.



