ACCO’"Pajne’"eht Navels farcis aux

Pvépa\rahon:
30O min

Cuisson: 30 min
Niveau:

|n3\réc/ients:

Pour Y personnes:

- Y gros navets

s lOg ﬁ\f de l)oulgouv.
Trois figues séchées
el deux cas de vaisins
secs

- 40 3\( de mé’ange
Gl'amancles, pignons de
pin, pis,'ackes

- | cas de miel

- | cac de cannelle

« | cas dhuile dolive

- Sel el poivre
5\)3363“0?)

Vous pouvez servir ces
navels avec une viande
€picée mais aussi, en
auamenl'anl' les quanl'il'és
comme pla" végéka\rien
un:que.

AR )

menclianPs, Eoulgouv...

- Mettez les Fiﬂues el les vaisins secs a Hremper
dans de leau chavde.

- Lavez les navets, covpez la racine. Fales-les
cvive dans de leav bouillant environ une demi hevre
(piquer pour voir si ils sont Fendres).

« Une fois les navets cuits, COuPez—les avx deux
tievs el évidez la chair sans pevcer le navet qui
va servir de contenant

- Hachez grossievement la chaiv.

- Mettez le Eoulﬂouk a cuire, dans deux Fois son
volume deav avec la chair des navets, les raisins
secs, les pigues coupées en des, el la cannelle.

s Laissez le Eoulgouv absorber leav. £n fin de
cuisson, a J'ouFez le miel et lhuile dolive. Salez.

- Farcissez les navets véchauffer el dressez.

Parsemez de pisFaclaes, pignons el amandes.




