AccompagnemenF

Pvépava,'ion +
cuisson: HO min

Niveau: Q@

lngvédien,xs:

Pour Y personnes:

. | auEeVTne de taille
moyenne (+/- 350 ﬁv)
-3 peHes CoUYgeH'eS
(+/- Y50 3!/)

. poivron

- Y tomales

-7 gousses dail

- 72 oignons

. | feville de lavvier

- | branche de Hnam

- | branche de vomarin
- Sel et poivve

5\)3363“0»*1

- Le but de cette methode

est de cuive clmque légume
a po:.nl' afin qu'i’ livee son
meillevy 300"

- Vous pouvez aussi

a ‘)'ou,'ez davtres herbes
selon volre 300#.

RaFaFoui”e nigoise

Le secrel pou¥ gquune vatatoville ne devienne pas une
pipe\rade (voir uvne souPe) et que ckaque ’éjume 3a|rcle
Foul son 300" est de cuive les ing\rédienfs sépavémen,'.

. Cou,oez f'aubevﬂine en cubes el les couvrgeHes en
vondelles. Pelez et coupez f'oiﬂnon Hachez lail

« Dans deux poé‘fes CI:'Fpéven,'es, Caites chavffer
deux cas dhuile dolive. Dans lvne des poé"es, Caltes
cvive dovcement les COUVjeH’QS el dans lavlve,
faites Tri”ev lavbevgine.

- Dans uvne casserole, fattes vissoler les oignons el
lail. Des que I'oignon est cult, vetivez la cassevole
dv feu.

- Des que les coUV3eHes el avbergines ont atteint
levy poin,' de CcUISSOoN, meltez-les cgms la méme
cassevole que les oiﬂnons.

« Pendant ce femps, coupez et épépinez le poivvron,
pelez ef covpez les fomates.

« Une fois les CouvrgeH'es el auberjines cuites,
Caites veveniv brievement les Fomates el Faites
cuire le poivron. Une fois cuits a JoufezJes & la
cassevole.

<A ljoul'ez le I'L!jm, le vomarin el le lavvier, salez,

poivvez el terminez la cuisson pendan,' 5 minvles.

. C'es,’ pvé\} /




