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Pour 6 Porsonnes
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Orloff est bien to nom d ane persomne muis, i re & apit nalloment da oréatoar do cotte recelte mythipae de veaa : o est
be 1on de celus poar gui o fut inventée, Celte histoire rons emmene ex Kussie au XX cne sicele,
Le catsivier Wrbaix Dubuis travaille au servise d Aloei Fiodorovitoh Ortor, ane fpare milltaive ot dpbomatipae,
A Loripine, ta recette sonsisturt @ grativer des tranohes do #iti do vea. fves b lomps, elle a évobaé mass oontient
losjours immanguabloment da fromape

7 #iti de vean d environ 7,2 kp - 6 tranches fives de bacon - 25 g de bearre mow - 6 lranches de fromages a
raclelle o do comls - 2 éohabotes - 1 pomme - 3 feaitles de saupe ~ 70 of de vix blune - el et paivre,
Chaaffor lo four th 6 (780
Lotucker th porwe, &pepirez-ta et conper-ta en 6 quartiors, Lataitlez bo #iti do 6 fentos, (lhiesez duns chasane 7
leanohe do baoon, 1 tranche de fromage, 7 quartior do pomnes. [iseloz lo Fiti et badjpeontes—to de bearre mon,

Saber ot poivrez bigerement, Diposez bo riti duns an plat d grativ, Lrtowrerto d ohalotes polées, parsemer de
frailles de saupe oiseles et arrosez de vir btuno, Lafrurnez pour 45 wix ex prexcnt soix d wrroser do lomps ex lemps
b riti Luisez reposer b riti sur ane plunche pendant 5 wiv. Pondint o lomps, déplavez b jos do owisson aves an
ftet d ean bouillinte ot incorporez ex fruettant 7 ¢ d & de montarde d {estragon, Trancherto et arrosez-te avec lo jas
de cutsson, Servez aves des pites fraishes.
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