Bt

CERVELLE DE CANAT

Do 4Jpe/wotma:

700y de fmmya btane en fa/&’&e//e, 20y de creme f/‘afaée epaisse, 2 éohalotes, 7
Jousse dad7 loayaaf do ciboubette, 70 branches d /afb‘fa//w( el 70 de /0@/‘&’//
plat, Teas de vivapre de viv blane,2 eas d huite de nork, paic de campagre, hute
d 3//1'/@, f/ea/‘ de sel et polvre

Demonter bo fmm/«e blane et mettez-te @ epoutter ds wn reoprent, e/’ﬂ/aaéez ot hachez finement los
cohabytes | /za/ez ol pressez lald

ff;a/‘e)& bos avair baves, effew//ez et oriseler by ciboulette, V) é&f/‘afw( et le /ae/ﬂs’// /7/46‘

Dans wn sabudler, fouetlez te fromage frais avec th creime, sjouter o vinajpre puis assaisonnez de flow

do sel ot de poivre, ivcorporez ensuite {huite de noi ex battant bion ta preparation

[erminez en gjouttnt los dohalites hachéesta pressétherbes ciselees, réservez au fripo au moins
Theawre. Badjpeonnez tos tranches de pai do campagne avee an pea d e d ollive ot passez-los sous lo

g du four, servez ta cervelle de canul accompagnée dos lranches de pai toastées, @ ¢ %ﬁe’m ou encore
a /a/aw da fmm;a
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