Légumes verts de saisen & la creme d' amande
et ses pommes de terre nouvelles
Oeufs cocette sur lit de champignens

(quantités pour 2 personnes)

creme d'amande : diluer 2 belles cac de purée d'amande dans un pew d'ean

Pommes de terre nouvelles et légumes werts de saison a la aeme
d'amande

— 500 g de blettes épinards, frais

— 150 g de petits pais, frais

— 60 g de pais gourmands

— 1 bel oignon blanc émincé

- persil

— 500 g de pommes de terre nouvelles coupées en gros dés

— 2 cac de creme d'amande

1 Cuire av la vapeur douce successivement, dans le vitaliseur, 5 minutes les blettes épinards,
2 minutes les pois govrmands; 2 minutes |'oignon blanc et 10 a 15 minutes les pommes de
lerre.

2 Dans une cocolte & fond épais, mettre 2 cas d'fuile d'olive puis les oignens, les blettes
épinards, les pois gowrmands, le persil. Faire chauffer 5 minudes. .

TFew éteint, ajouter les petits pais, ils cuirent grice a lo vapeur des légumes: Ajouter alors 2
cac de purée d'amande,

3 Compléter par les pomimes de terve, mélanger et servir. Chacun sale a sa convenance.

Oeufs cecette sur it de champignens
— 2 gres champignens de Paris coupés en batonnets fins, 200 g
— sel aux fierbes
- 4 oeyfs
— paprika
— la areme d'amande qui reste

1 Dans une paéle fuilée, faire revenir les champignens, enviren 5 minutes, saler.

2 Dans 4 ramequins, répartir les champignens. Dans chiaque ramequin, ajeuter 2 cac de
aeme d amande, y casser 1oeuf et parsemer d'une pincée de paprika ettres pew de sel.

3 ‘Dépaser les 4 ramequins sur le tamis du vitaliseur et cuire 8 minutes a la vapeur deuce.
Servir aussiot .

Suggestion d'entrée : melon
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