L£s petits plats de Rocalins

Novibre de convives 8
Temps de préparation 10
Temps ae cuisson 20

Temps ae réfrigération

MA RECETTE
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Potages
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Soupe de chattalones aux escaroots
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Z cube de bouillon de
betuf dans 3 litres
A'eau tidde

150 g de carottes
100 g Ae choux blanc
7 poireau

Z pineée de thym

7 pincte de sarviette
150 g de potiron
400 g At chbtaignes
100 g d'eau pure et
froide

Zcdas de maizena
20 cl de créme Liquide
allégée (200 g)

7 boite de 125 g
Ad'escargot
1/2cacdesel

1 pincée de poivre
350 g de magret de
canard
2casaepersil

La recelte

Eplucher les chitaignes en incisant leur peau dure.

Les plonger dans une casserole d'eau bouillante pendant +
minictes.

Les égoutter.

Rincer & L'eau froide et bter les deux peaux.
Couper en quatre le chou. Oter le caur dur. Emincer.

Séparer le vert de poireau du blanc.
Laver soigneusement Les poireaux et L'émincer en rondelles.

Couper aes tranches fjaﬂ[sses dans le potimn en suivant les
Sillons entve les cotes.
Peler et couper en cubes.

Detailler des cubes de carottes.

verser le bouillon dans la casserole assez grande. Ajouter les
earottes, L chou.

A Lbbullition, verser les poireaux, les pluches de thym et ae
SArviette.
Mélanger, couvrir, porter & foullition. Cuire 10 minutes.

Au bout de 10 minutes, ajouter Le potiron et les chitaignes.
Cuire jusqu't la cuisson des légumes : il suffit de vévifier
avec une fourchette, elle Apit powvoir pénétrer facilement.
Emincer finement e persil.

verser la feeule dans le verre et ﬂjouter un demi-verve d'eau
froide, mélanger.

Couper e magret en tranches épaisses dun demi-centimeétre.

verser lenterment mélangeant au fur et 4 mesure la



