Plal prihcipa’

Prépaml'ion :
30O min

Cuisson: H0 min

Niveau: @ @ @

|njrédien|'s:

RBur Y personnes:

- 250 q de lard mar
coupe g lavdons
L E ﬂPrhﬂmbOUrS
lrots ot nons
avotte
- 'Z échalotes
- 2 gousses dail

& e beurre
-0 c? de vin blanc

- | Feville de lavrier

~ | brin de FHham

- | pincée de'hoix de muscade
rapée

- sel et poivre

- 25 ¢l de eveme Fraiche

Suagestion

poum"é er le lard Faites le
bovilliZ. minvtes avanl' de le

cuire.
* Céleri vaves et pommes de
tevre sont les bienvenve aussi.

Gralin avx
l'c-pinambouvs

Epluchez et émincez finement 2 gros ocignons
et 2 échalotes. Découpez les carottes.
Epluchez et écrasez 2 gousses d'ail,

Pelez les topinambours, lavez-les et coupez-les
en deux ou trois selon grosseur.

Dans une cocotte, faites doucement rissoler les
lardons dans 30 g de beurre (ou de 'huile).
Quand ils sont dorés, retirez-les et mettez-les
en attente sur une assiette. A la place, mettez
les oignons, les échalotes, l'ail, les carottes, 1
feuille de laurier, et le brin de thym. Laissez
étuver doucement pendant 5 mn.

Ajoutez alors les topinambours, 1 pincée de
noix muscade en poudre, du poivre et un peu
de sel. Remettez les lardons et arrosez de 10 cl
de vin blanc sec.

Couvrez et laissez mijoter doucement pendant
35 mn.

placez dans un plat pour le four, incorporez la

creme fraiche et gratinez la préparation au
four. Servir bien chaud.

green food
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