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MOUSSE DE PETITS POIS
AU BASILIC EN VERRINES

HRERRALTION 15 sin
CLIESON 20 M

INGREDIENTS :

uB00 g de petits pois cossds
u250 g de lardons fumeés

ul c. & soupe de pignons grillés
sl2c. i soupe d huile d'olive

w2 bring de basilic frais
mSel poivre noir moulu

lition pus y Fare cwre les patits pos {en

grainsg) pendant 20 minuted, Pendant ca
temps, nettoyerz pus essore? ke basidic. Cisdez-
L& finemeant

Pmtez un grand volume deau salée & &bul-

Dispomer le basilic cizsld dars un bal en v apou-
tant 4 cuilldéres & socpe dhule dolve, du sel
2t du ponre moulu Fouetter légémment pour
dmulsionner. Aprés la cuisson des petls pas,
sgouttar-les lasses-les bédic pus 22 rédulre an
fine purde 4 Tade du mMweuwr ou du robot,

Podlez les lardons sans mabére grasse, pus -
parhsser-les au fomd des vernnes. Aoutez A la
purde de pehts pois, Thuille dolive au basibic et
mixez 4 noweau. Rectfier lassasonrement si
fécassaing enapoutant 2l &t pav e moulu Com-
plter los vemines avec la mousse de petits pos.
Réservar au chaud.
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PETITS LEGUMES
NOUVEAUX SAUTES

'ﬂ PHEFRRATION 20 MiN
CuiEses 10 s

INGREDIENTS :

n 8 petits navets nouveaux

ud carottes fanes

ud petits cignons blancs nouveals
w100 g de pois gourmands

u200 g de petits pois SCossés

ud c. & soupe d huile, sauce de soja
msel, poivre, fines herbes | Clboulette, coriandre

les carottes. Peler les navets, &t les oagryons,

enueuter les poi gourmands, écosser les
petts pos. Laver les Bgumes. Faites Blarchic 2 rmin
pos gourrnanas et petts poes dares de leau bowllarnte
salde, Plongez-les enzuits dans leau frowde. goutter-
les. Fates de mbme avec &S canottes et les navets. en
es lamsant 5 rn. Fastes chautfer Thule dares un wok
ol ury grand fakout. Faites sauter 185 agnons Coupes
enrondaies aoutez e lBgumes, unpeu detaucads
Soa, salez ponres. Fates sauter fes egurres 3 4 5o,
Parsermez de lines herbes avant g8 senar VOUs pou-
wez gjouter des brocols ot des graines de sésame, &t
servir aved un mageret de canard ou une volaiiz sbbe.

G andes les Tanes pour idalser un potage gratter

Soupe aux fames de carottes  Laver les farmes et
Couper-les grosssement Sans gardes trop oe liges.
Fartes reverr un oignon dans un (et dhsle, ajouter
das pommes de terme en morcealn, kes fanes, rermues
perndant 5min, ajouter de Teay, saler, ponrez. Fartes
cureg A Couvert emvron 20 min. Mxez et server,
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JARDINIERE DE
LEGUMES

T@l SRERARATION 20 MiN.
cuEson A0 s,

INGREDIENTS -

m3 navets nouveaux

w350 g de carottes nouvelles
w300 g de petits pois ecossés
w100 g de pois gourmands

u5 pommes de terre nouvelles
3 petits cignons blancs

2l g+ 20g de beurre

pommes de terre, les mgrons. Equeutes les

pois gourrnands, les petits pois. Laves sé-
pargment l&s Bgumes. Prensz une cocotte, fates
revenir dans 20 g de beurre les Mignons &mincas,
les carottes coupéas en cubes, les navels coupes
en cubes remuez. AHoutez de 'eau au nveau de
ia Rauteur ges lBgumes, SaleZ, PDONTeZ, COUVTeZ.
Fates cuire 4 feu doux 10 munutes. Ajoutes sans
rernucr les pommes de terre puis les petits pois
pus les pos gourmands, répartir l& bewrre.
Fates cuwre & couvert encore 20 4 20 mimates,
rechfiez lassasonnemeant

PE‘]E‘E au gratter les navets, les carottes, les
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TERRINE DE MACEDOINE
DE LEGUMES

a PP ALATEO M 20 MM
cuhon 10+ 45 sy,

INGREDIENTS :

u 300 g de carottes nouvelles
u300 g de petits navets nouweaux
w300 g de petits pois #cossés
nd ceufs w50 g de gruyére
u75 cl de créame liquide

u Sel poivre. persi

"“\\_.r-—-"”-

gratter les carottes. écosser |es petits

pods, Coupe? les carottes 2t 125 navets en
tows petits cubes. Faites cuire Gualoues M-
tes 4 l'eau bowlarte sépardment, les petits pos.
les carottes et ies navets, i85 garder craguants
Egouttez les l&gumes. Préchauffer le four 4
1B0%C,

P répares les legumes, dpluchaz lgs navats,

Dare wr saladier, fouettez 4 la fourchette les
teufs, [a créme, le gruyémne rips. Ajoutez leg ia-
gumes, du sel duponre &t le persil cisele, Hui-
&2 un moule a cake et versez-y la preparaban,
Enfourrez 45 minutes: Démoulez iorsque e pilat
est frond,

LES LEAVMES PRIMEURS SoNT LES NoUVEAVX LEGUMES by PRINTEMPS,
ILS SoNT PLUS TENDRES €T SoUVENT PLUS PETITY
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