Accampagnemenl

Pvépa\rahon:
30O min

Cuisson: 30 min
Niveav: @ @

|n3\réc/ients:

Pour Y personnes:

- 40O 9 de panais

- 40O 9 cl'épina\rc/s

- 50 g de germes dail
<Y c&s dhoile dolive

+ 20 g de beuvrre

- Flevr de sel

- Poivre
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ACCompaﬂnez
éventuellement
avec un hralt de vinaigre
lpalsamique Vieux ou c?e

créme de Ealsamique.

Compofée de panais
sur un lif cl'épina\rcls
Frais el germes dail

. Epfuctmez les panais et co\)pez—les en dés dun cm de célé
Dans vne casserole, versez un fond deav em). Faifes—!j
cuire les morceaux de panais. Des que leav est évaporée,
a J'oufez Ihulle dolive. Laissez encove cuire les movceavx

de panais pendanF dix minutes Foul en remuant Jusqua

ce qu'ils cavamélisent naturellement el Fombent en Compofe.
A J'oufez un pev de poivre et de flevr de sel lnutile

da JouFev du sucre. Le sucre naturel du panais sufftale
faive caraméliser. Réservez au chavd.

- Rincez les épina\rc/s_ Retivez les parties les plus fibrevses
des Hjes et éqouttez-les.

- Dans vne poé‘le, Faites Fondre le bevrre. A JouFez—S les
épinavclsA Salez, poivrez. Fattes-les savlter penc/anf Cing
minvkes Jusqua ce qu'ifs commencent a vamolliv puIs avvélez
immédiatement la cuisson. | ne Fauk pas qu'ifs cuisent hropl

- Eqovttez & nouveau les ép[nalrcls puss, cl[s,oosez—fes en
peHs nids sur vne assiette. Déposez en suite une couche
de compofe de panais et 3awm'ssez avec les 3ekmes dail

- Servez immédiatement.
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