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Lases ol épluches 2 pommes de leve, cuine entisre do de [ ean bouillante aalée, faicoes, refroidin of
Opluches leo 4 pommen de Levie qui reakent et répes-les finement sur un Lorchon mio 3o 1
safadier, raballre feo Bords du torchon of essores fe pluo possible (presque vec), réeupéres fe juo
dea pommes de fewre do un vere ow + grand pour wéenpéres plus tard la feule au fond (10mn)
Mlelanges, la purée + leo sépéo ensemble a fa fourchetle puio & fa main, 4ides le juo ot motlre
la feoule owr Lo devoms ot bien méfanges, faire un creus pows y poser e juo de citron of re-
Prendie une potle ajouter un pew 3 huile 3 ofive, faire cuire fa viande hachée, ajoutes la moitic
dea oignona hachés, faire cuire fe toul (couleur dorce), refroidin.

@pris avoin refroidi fa puréet-siande formen feo quenclles, prendie un peu de purée 2 o paume
de fa main, meltre & plat, prendie un pew e viande, places-fa au centre puis remeltre de fa purée
ol refermer on donnant fa forme d'une pomme de Levie ou geppelin, failes de méme avec le este,
o/il reate de fa viande olle sowina o la sance

Prendne delhcatement leo copelinai dans wne cwillere & soupe ol plonges 3 [ ean bouillante, cuire
15a20mn. Pendant ce tempa, faver les champignons sous fean froide puis couper en famelles,
prendre une podle avec un peu dhuile 3'olite, y ajouter fes champignons 2 & 8 mn, mélanges
puio ajouter le reste deo oignonstlardonat reote de viande, milanges bien fo toul faisses
cuizedmn endizon. Goutes fo crime, remues

Prendne delicalement leo cepellnai , éqoultes; our torchon metlre our assielte atec fa sance.

e

Q@ QQ




