Plat principal Rles aux lardons

el po"iron

Prépaml'ion :

30 m;'h Mettre a chauffer I'huile d'olive dans une cas-
; : serole, et y faire revenir, l'oignon.ainsi que l'ail.
Cuisson: 20 min

. . (@ @ @ Ajouter les lardons et le potiron coupé en
NNBGIU. ! (,_, {! cubes, faire revenir le tout:

lij&?d{éhl’S: Ajouterde verredde vin blanc, et un peu ¢'eau si
nécessaire.

RBur Y personnes:

- Hoo 9 de paf‘r'ron _
- 200 de lardons Quand le potiron est bien cuit (en compote),

- | oigrion : .

I e W ajouter la créme fraiche et le parmesan.
~ 100 ml eveme Frarche

- huile dolive

- | petit verre de vin blanc
= Pﬂ\'ﬂ‘lesﬂ-h

- sel (pev ou pas du toub), poiw-j Cuire les péates, les égoutter, y ajouter la
- curry, paprika, origan, muscade

ou au';r,e? éPices J sauce.
- | cube de boulllon

-7250 g de pﬁl‘ES

Mettre les épices et le cube.

Rectifier |'assaisonnement si nécessaire.

509ﬂ€3,'foh

* pour les pl'us Fémévraires, le

miel el les clous de givofles
ans les épices. un“vrai bon-

dans les ép b
eur!!

— peas
-1 green food :

Sualjesl'u'an de Préseni'aj‘:'an




