Entrée

Pvépa\rahon :
IS min

Cuisson: 10 min
Niveav: @ @

|n3\réc/ients:

Pour U personnes:

| lcﬂ de moules

- 2 ¢cas dhuile dolive

« 500 g de beltes

Y tomates Chors

saison, p\répévez une

boite de bomates
elées)

«Un verre (12 D) de

vin blanc sec

- Trois gousses dail

- Deux cas de

coriandre Fraiche

- Sel, poivre

5uaﬁesh'on

- En variant les p\ropovHons,
Vous pouvez éﬂafemenf
sevvir cette vecette en pfaf
principal Accompagnez—fe
alors de frites.

« Comme boisson, choisissez
vn vin blanc sec comme un

\riesl:’ng.

Cassolette de bettes avx
fruits de la mev dv novd

* Commencez par vincer les moules.

« Hachez Finement lail.

- Lavez et covpez les bettes.en lanieves.
* Coupez les fomates en quavl'ievs.

« Dans vne grande savtevserdisposant
dun couve\rg’e, Fattes chavffey Ihuile
cj'olive.

. Fa}es—a revenir lail que vous laissevez
dover pendant une ou deux minutes.

- A J'oufez les moules. Faites les sauter
deux ov Frais Fois dans lhuile avant

013 verser la moitié dv vin. Covvrez et
laissez cvire les moules une minule.

« Plongez les lanieves de bettes dans la
savtedse. Versez le veske du vidlel
couvrez a houvveau penc/anl' deux
minukes.

- Ajoulez les qua\rHevs de fomale et
paiF)es savter la pvépaval'ion a laide dune
cullleve en bois.

- Terminez en accommodant le Fout avec
la coviandyre. Salez, poivvez. Cest pvé‘H




