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'l Epluchez le rutabaga et détaillez-le en ZrPoéJez les tranches de rutabaga dans le Dans un récipient, battez 'eeuf en omelette

tranches d'1 cm d'épaisseur. Dans une sirop d'érable. et assaisonnez. Trempez les tranches
casserole, faites-les cuire dans le fond de volaille de rutabaga dans I'euf battu puis dans la
et le sel environ 15 minutes. Egouttez-les. chapelure.

Poélez-les dans I'huile de pépins de raisins

a feu moyen. '
F
i
La suggestion du chef
Servez cette garniture avec de la pintade, du chapon, du canard, }
de la volaille rétie, du beeuf.
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Ingrédients

V 4
pour 6 personnes Ut‘ l ‘ l ‘ l ‘ lne
* 500 g de rutabaga (1gros) = 800 g de - :

fond de volaille reconstitué (80 cf)

*2 gdesel * 20 g de sirop d'érable
*1ceuf =100 g de chapelure blonde -y

* 2 pincées de sel » 3 tours de moulin

3 paivre * 50 g d'huile de pépins de|




