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Pour 6 personnes :

200g de courgettes

200g de carottes

200g d'asperges blanches fines en conserve
200g de haricots verts

200g de poivrons rouges en conserve

6 oeufs

1 sachet de gelée au madére de knorr

1/2L d'eau

ciboulette fraiche

sel, poivre

Préparation :
Faites les oeufs durs. écalez-les et réservez-les.
Lavez les courgettes, coupez-les en dés et cuisez-les 15 minutes au cuit-vapeur.

Lavez les carottes, coupez-les dans la longueur et faites-les cuire 20 minutes au cuit-
vapeur (elles doivent étre bien moelleuse).

Lavez et préparez les haricots verts et cuisez-les également 20 minutes au cuit-vapeur.
Egouttez les asperges et les poivrons.

Huilez la terrine. Tapissez le fond avec les courgettes en dés. Puis déposez les oeufs durs
coupés dans la longueur, les batonnets de carottes, les asperges et enfin les haricots
verts.

Faites chauffer I'eau sans la porter a ébullition. Une fois chaude, versez-y le sachet de
gelée et mélangez activement pendant 1 minute. Versez la gelée sur les légumes.

Pour finir, déposez le poivrons coupé en lamelles.
Mettez 5 heures au réfrigérateur, et servez démoulé.
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