Recerte SALEE

4- 20 mn
35mn- Facile

o, veloutd vert

CQOL@WHA o chaune et 60

: - Préchauffer le four a 180°C (th 6). Lave cirele | RO Oewéé

. brocolis a la vapeur pendant environ 5a 7 . : 35 Y

: - Epépiner le poivron et coupez-le en dés. l'oignon et : 5 g de éwulb@
: coupez-le enrondelles. Dans une poéle, faitesrevenir [oignon : QO & i

. etle poivron jusqu'a ce qu'ils soient dorés. Saller et poivrer.  : cl de creme QLO«LCM
: - Dans un saladier, battre les oeufs en offielette, ajouter : Sy

: Brogressivement la créme fraiche liquidgipuis la farine et : @W

attre énergiquement jusqu'a obtentiofild’une pate lisse. : |
: Ajouterl1 cac etomafe sﬁchée. Saler et ivreé légérelment. : - 800 9 de brocolis
. Ajouter les poivrons et le chévre coupé e petits dés. Mélanger : <
¢ le tout délicatement. : - 60 9 de @wma%e de cheune
: - Beurrer 4 ramequins. Disposer dans c ramequin 2 petits : ] ;
: bouquets de brocolis et verser la préparation dessus. N - sel. powne du mowlin

: - Enfourner pour environ 35 min. Lais dir. : < e
i -Avecle resge du brocolis, préparer it velouté. Mixer le : - | cac de tomate sechie
¢ brocolis cuit avec 1/4 de gouillon ter une cuillérée a : Q, !

: soupe de créme fraiche afin d'obt ne consistance bien : -1/ pewron
¢ crémeuse. Vérifier 'assaisonnemen :




