AccompagnemenF

Pvépa\ra,'ion:
IS min

Cuisson: 30 min
Niveav: @ @

lngvédien,xs:

Pour Y personnes:

- 500 gv de célevi vave
- 2 gousses dail

. 103 v de lavdons

40 ¢l de creme Fraiche
- 70 gv de bevvre

- 2 lvanches de pain
sec

| Eou:;uel' 3aw)i

- Sel et poivve

5\)3363“0»*1

Cetle vecette accompagne

ees bien les viandes voties.

Le 300" mavrqué dv célevi
rave peul' Cacllement Feniv
Fele a un 3[13[er oV Un 3[30"

d'aaneau.

Crumble

de célevri rave

. Epluclnez le célevi et coupez le en peHs cubes
denvivon | cm de cslé

« Dans vne cassevole, faltes chavffer touke la
creme. A J'oufez—\:j le Aqu\)e,' 3arni et lail
pvéalablemen" éplucké. Portez a ebulition.

«Une fois la creme a él)uli,'ion, a J'oul'ez les dés de
céleri vave.

- Salez, poivrez, couvrez el laissez cuire 2.0
minvkes & Feu doux.

« Pendant ce *emps, véduisez le pain en cl«apelure
(vous pouvez aussi vhliser de la ckapeluve Foule
pvé‘Fe). Mélangez-la avec les lardons el avec le
bevrve que vous pouvez éventuellement Faive
Fondre léﬂévemenl'.

« Une fois le céleri cuik, cjis,oosez—fe (sans ovblier
de veliver le Equue,' avni et les 30\)3333 daild
dans vn plal' allant au%ouv.

- Couvrez avec le mélanﬂe de ckapeluve el laissez
3\raHne\r 5 minutes sous le 3\ri”.

. Réﬁalez-wms !



