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[y 1carotte pelee €1 .
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Il coupee enron
1 Cc. 8 soupe y COUpée en ronaelies it !\':
=) ghuile dolive e .
649 i ] | (H j 1 planc de poulet culT et
= 15 L de bouillon /J coUpe en cubes
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PREPARATION

(S DEpose la CAROTTE, le CELER| et HUILE DOLIVE dans une
grande casserole, AJoute un peu de SEL et de POIVRE.

@ Fais chaufrer g casserole a feu moyen, (( )
e/
/ @ Laisse cuire pendont 5 MINUTES en Mmelangeant souvent: ®) %

. ¢

perendefaice €L \erse e BOUILLON DE pouLET
e pOUF U :

o poe 00 4SS0 9 Lalsse miofer pendant 10 MINUTES

f Alouteles SOAGHETTIS oules PATES et
~ les dés de POULET Mélange bien

? Laisse mijoter pendant encore 5 MINUTES, ((
Oujusqudci ce que les PATES sojient cuites. g
8 Refire acasserole ay Feu \
(- —
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Raisonnable

ﬁ) Pour 6 personnes .
15 min de préparation
30 min de cuisson t
4 h de repos

FLAN AUX ABRICGTS !
COMME N CFUF Al ”5'; AT

-
3 abricots frais o 3 wufs @ 75 ¢ de sucre semounle s 4 pots de yaourt de laif frais entier ]
° 6 plats & créme briilée
1 Préchauffe le four a 120 °C (th. 4).
1
, . (,'n
/2 Dans un saladier, casse les ccufs et ajoute le sucre.
.
= A l'aide d’un batteur ou d'un fouet, imélange fortement. ' :
4 iFais chauffer le Jait dans une casserole et verse-le sur les ceufs sans cesser de remuer, b ‘
£ Répartis cette préparation dans tes plats & creme brilée ct enfourne pendant 20 min. f :

é Coupe les abricots en deux et retire les noyaux. Mets sur chacun de tes plats de créme
¥ un demi-abricot et poursuis la cuisson pendant 10 min. La pointe d’un couteau que !

@ tu enfonces a coeur doit ressortir propre et humide.
CONSEIL

Stoe n'ost pas lasaison '

i “1 Sors les plats du four et laisse refroidir pendant 4 h avant de servir.
des shricots ow st n'as : ”
gm beaucoup de Em';‘x;;)s,

sous ncheter voc Il

4 po
préparation de {lan
il vanille en poudie,
Suls fa recetie du L
fabricant powr sa i
réalisation. Verse I
cosuite le Han dans A |
Jes plats 2 crome britlée |
0L POSe au cenue
| demi-abricot au sivop,
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