Velputé
deceleri-rave

Pour 8 gourmands :

* | céleri-rave de | k

* 600 p de pommes §e terre

* | olpnon

* 5§ pouvsses d'ail

. Se{ poivre

* 3 |itres de bovillon de !égumes

Temps de cuisson :
*15 a 30 minwvtes enviren

Préparation :
* Laver et éplucher tous
les légumes.

* Tout mettre dans un faitout.
* Pour la cuisson, ¢’est facile :
le céleri étant le plus long &

cuire, ¢’est lui qui décide.

Il suffit de le piquer avec

la pointe d’un couteaun :

quand c’est mou, c’est cuit !
* Il ne reste alors qu’a mixer

le tout et & assaisonner.

Blanquette
devVeau

aux petits légumes

Y 2

de clous de pirofle
* 3 javnes d'evfs
* | citron

32
4
=3

* 30 ¢ de créme flevrette ‘;;_- j =1

* 30 ¢| de vin blanc
* | bouquet garni
* Sel, poivre

. 703 de farine
. 703 de bevrre

Temps de cuisson :
s environ |h230

Pour 8 gourmands: - \, ,
* 12 kp de viande de veav /|

découpée en petits morceaux '
*300¢ de churnpignons de Paris
* 3 carottfes, 2 poireavx, 2 navets
° igros o}ghon piqué

| »Lleveau

+Le navet

Préparation :

* Déposer la viande de veau dans %
une marmite et la recouvrir d’ean froide.

* Porter a €bullition en écumant réguli¢rement.

* Ajouter les carottes, les navets, le vin blanc, =

le bouquet garni et I'oignon piqué.
* A mi-cuisson, ajouter les poireaux et
les champignons.
* Préparer le roux avec la farine, le beurre
et le jus de cuisson.
* Incorporer ensuite les jaunes d’eeufs,
la créme et, pour finir, le jus du citron.
* Porter a ébullition quelques minutes.

Saurais-tu indiquer
le bon chemin & chacune
de ces spécizlités 7

» La pormme

« Le poireau
» Lacarotte

R(-(;(-tt(-.s
d¢'Erick BOUX
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Pour 8 gourmands :

* |18 pommes Granny

* 2 cvillére d sovpe de

ge!ée par pomme

* Sucre en quanfifé suffisante

Temps de cuisson :
* 40 a 45 minvtes

Préparation :
* Laver les pommes et les évider.
Ne pas les éplucher.
= Dresser les pommes dans un plat a four
avec un peu d’eaun au fond.
* Insérer la gelée au centre de chague pomme
et saupoudrer de sucre avant de les enfourner.
« [l faut compter 40 4 45 minutes de cuisson,
suivant les pommes, dans un four a 180°,
* Ces pommes au four sont un régal accompagnées
de petits sablés bretons et de meringues.




