Salade avecat pamplemousse
Gratin de pemmes de terve aux cepes séchies

Salade avocat; vamvlem«mm (pour 2 personnes)

- Couper un avecat en dés.

- ‘Eplucher un pamplemousse rose, récupérer la pulpe de chaque tranche, couper en
Moy ceaux.

- Ajouter le jus d'un demi-citron, 2 cas d'fwile de neix, 1 cas de levure maltée et
quelques neix écalées

- ‘Mélanger et déguster, c'est unrégal !!!

Gratin de pemmes de terve aux cepes SECHES (pour 4 personnes)

- O 1 kg de pommes de terve coupées en rendelles (cheisir une catégorie ferme,
pempadeur, par exemple)

- 20 g de cepes séchiés (ow un autre champignon ...)

- 120 g defromage rapé (brebis et emmenifial)

- 3/4 lde liguide : l'eaw de trempage des champignens et du lait de riz

- 5 cas d'ile d'olive

- 4 a8 gousses d'ail (v la convenance des convives)

- O3 a4 gres eignons coupés en petits cubes

- O3 cacde sel aux ferbes

- Qfiarbes seches mixées (fanes de carottes, fenouil, céleri ou, plus classique,
thym, remarin, céleri)

1 Faire tremper les champignens dans un pew d'eau.

2 ‘Trotter d'ail un plat & four, puis le Ruiler. Hacher le reste d'ail. Préparer tous les
légumes. Couper finement les cepes égouttes.

3 ‘Faire chayffer le lait de riz et U'eaw de trempage des champignons.
4 Dans un saladier, mélanger les ingrédients &, 100 g de fromage, les cepes et

Vail . Verser le tout dans le plat. Ajouter le liguide chaud et parsemer de 20 g de
Jremage.

5 ‘Enfowrner & four froid, cuire 1 fiewre a 200°.

Un excellent plat pour les jours froids 1!/
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