Salade de dhiow-fleur et ceufs durs
Purée erange et arepes aw Saint-"Nectaire

Salade de chou-fleur et oceufs durs (pour 2 persennes)

1 Cwire un chow -fleur découpé en petits bouquets & la vapeur deuce ; en conserver 300 g
pour le plat ev garder le reste pour un autre plat. Cuire 10 nunutes 3 ceufs a la vapeur, les
déposer dans de V'eaw froide pour les écaler.

2 Dans le saladier, préparer la sauce : lejus d'un citron, 3 cas d'fiuile d'olive fruitee, 1 cas
de tamari ; bien émulsionner le tout,

3 Verser le choufleur chaud dans la sauce, ajouter les oeufs coupés en quartiers et 2 ow 3
échalotes Rachées, mélanger et servir. (cette entrée est meilleure avec le chou-flewr chaud ow
tiede).

Purée orange
- 300 g de patate deuce
- 400 g de courge (galeuse d'Eysines ow patimarren, sucrine du Berry, ...)
- laitderiz, sel rese
- 2 cas d'huile de naisette
- aumble : 1 cas de flocons de chataigne, 2 cas de neisettes concassées, sel rase,
1 cas de flocons de pois chiche

Cuire a l'étouffée ow a la vapeur douce les patate deuce et courge en merceaux. ‘Mixer et
ajouter dw lait de riz et dw sel pour obtemir une consistance de purée, ajouter l'fiuile de
naisette. Verser dans uw plat a four.

Préparer le crumble. En recouwrir la purée. ‘Mettre aw four 20 minutes a 180°.

Crepes aux champignens et aw Saini-"Neclaire (pewr 6 & 8 argpes)
- 250 g de champignens émincés
- 1259 de Saint-Nectaire sans la croiite (la donner aux diseaus ...)
- 125 g defarine (petit épeautre et sarvasin)
- 3 oeyfs
- 1/4ldelaivderiz
- selalail des ours et 1 cac de marjolaine seche et mixée

1 Préparer la pate : dans un saladier, dépeser la farine puis les oeufs ; mélanger tout en
versant le lait de iz, ajouter le sel et la marjolaine. Laisser repaser.

2 ‘Dans une assiette, couper en lamelles le Saint-Nectaire, puis l'écraser avec une
Jourchiette.

3 Faire suer les chiampignons dans une poéle fiuilée.

4 Ajouter le saint-Nectaire et les champignens a la pate a crepes.

5 Faire cuire par petite louche dans une poéle fuilée. Retowrner pour faire dorer I'autre face.

Servir les crepes avec la purée erange
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