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Darioles an contal avec son concasse de tomates

Powe 4 _pewsonnes:
5004 (500nl)de lut, 700p de cantal] 4 venfs, 30p de bowrre, 7 pircée de noiv de musoade ripee,

sel ot potvre
pour la concassée de tonates ; 200y do tomates bien mures, Zeds d huite d olive,
Zeods d erbos fraiches (eiboudette, cerfou] persi estragon), sel et poivre

Pfa;amz U concassee do Comates ,;a/wg/ez bos tomates ds ane casserole d cau chaude et lussez cuie

pendant Znn envivon, pouttor-tes, passez-los sous {eau froite, petor-tos, cosper-tes en 2 éppivez-tos et
concassez-tos grossicrement, welugez-los avee {hutle d dive ot tos herbes, salez poiwer

Pfa/'amz bos darivtes; versez te lut ds wne casserobe avec lo sel polvre et not de muscade, aé«nffez—é
/@;oez 04)(@/;(@/(5 b cantal cassez les m«f&’ ds wn sabadier, battez-les en omebelle ot versez-tes ds le lait
chaud mass non boultbant, gpouter abors bo cantal et /rré/a/(;/ez bien te ot

Altumez te faa/c/ th 7,270 %//M‘e/mz wn baic-marse, versez do £ oau boutlante de an //a&j bewrrez los
FAMEQUIS, verSez-y la preparation au cantal /o/aaaz—/w ds lo bain-marte, //?Zﬁs’az t /a/azf ds b foa/‘ | ouire
75620mn exvivon, lorsque tos darivtes sont bion oroustiflantes et dorces ex surface, sortez-tes du four

Caissez-tes ticdi /ae/(t/a/rt Smn environ, demonboz-tes deéfioatement entonrez=tos d 1 cordon do concassee de

lomates et decorer avec los herbes f/}(em/(t oiselies

U

)



