ACCO'"P“ﬁ“e’"e“P Poglée de légumes

avX COUI@UYS auPomnales

Pvépava,'ion :
I5 min

Cuisson: 30 min
Niveav: @ @

|n3VéCIien}s:

Pour Y personnes:

- 600 3v de cavoltes
mulkicolores

+ 300 ﬁv de navets
72 pommes de tevve
. oighcm

< | gousse dail

g Zﬂcds de beurre ou
dhuile véqetale

« 2 cas de sueve

-2 cas de pevsif hache

Sel, poivre, H‘l3m
5\)3363“0»*1

* Avec celte prépavation
sucrée salée, proposez
vhe volaille ov un morceau
de povC uh peu Epicé.

+ Si vous voulez que les
navets vestent bien blancs
cuisez-les sépavémenf et

a J'oufez-les J'usfe avant de

Laive cavraméliser.

Ep’ucl':ez les léqumes

CouPez les pommes de tevve et les
navels en dés el les carottes en vondelles.

Dans vne 5vanc/e poé"e ou une
casserole disPosan" dun couvercle, Faites
Fondre la moitié duv beurre.

Une fois le bevrre ckaud, a Joufez les
Iégumes coupés el Faites-les blondir
penclan,' cing minukes.

A Ljoul'ez vn verve deau, covvrez et
laissez cuive |0 minvkes & la vapeuy.

Apres dix minvtes, retivez les Iéﬁumes
de la cassevole el vésevvez.

Coupez l'oiﬂnon en vrondelles et
hachez l'ail

Fattes-les reveniv dans le veste du
bevvre Fondu.

Des que loignon est cull, remeltez
le veste des le umes, a Joufez Un pev
de Hnam, et le sucre. Salez, poivrez et
laissez caramélisev quelques instants.

« Juste avant de servir, parsemez
de persil haché.




