AccompagnemenF

Pvépa\ra,'ion:
IS min

Cuisson: 2.5 min
Niveav: @ @

lngvédien,xs:

Pour Y personnes:

-3 pal'af'es douces
Y0 cl de lait

+ | dose de safran
(0) qv)

A c?ouz cleF ivofle
- B0 gv de tromage
Yapej 3
- Sel, poivre

5\)3363“0»*1

Le sucre de la patale
dovuce aCCompagneva Fres
bien une volaille 3Vi”ée et
épicée comme un poulel'

av fandoor:.

DaUPl'niho[S C/e
paFaFes douces
safrané

- Préchavffez volre Four a 190 degvés

< Vevsez le lait dans vne casserole. A Joufez—a le
sapkan, les clous de 3{koﬂe el un pev de poivre.
Faites infuser en chauffant dovcement penclanf
|0 minutes. Remuez Véﬁuliévemen".

« Pendant ce l'emps, épluclaez les pafal'es douces
et CouPez—lez en fines vondelles. Rincez-les et
éqouttez-les.

. gel'ivez les clous de Tmﬂe do lait et salez
linfusion.

. D:’sPosez les vondelles de pafal'es douces en
couches successives dans vn pfal' a TraHn. Vevrsez
le lait safvané dans le pla".

« Enfouvrnez volre plat et laissez cuive pendanf
IS minutes.

« Ouvrez volve Four, c/isPosez le FVomage vrapé
sur les pal'al'es douces el laissez 3\ral':'nev

|0 minvtes.

« Cest prét!




