Poabet @ { estragon petite pois ex jardiviere

Pouws 4 Porsonnes

Iﬂaétﬁmﬁr /émya’u morceany /m 4 w&m/ -600p /a,um:r/w(r écosses /m myoé&/ - 2 dekalotes
émincées - 2 pousses d ail - # pelits tipnons blunos - 5 brivs destragon - 80 g d bearre ~ 750 g de creme frdicke
epaisse - 1 moroean de sacre — 75 of de sanverre blans [ ou toat aatre vix btanc)
- dos foailles de luitae - sed et poiivre,
Salez et poivrez los morceans de /uéb‘.

ﬂaaﬂ‘az 30 g de bearre duns wre cosotte et ﬁ/ﬁay dorer los morceans de /mﬁf.

Kolirez-tos, Faites fondre los cohalotos 3 mix duns lo ovootte, goater exsuite los moroeaws do poutbt, lo
vit, bo oreme fraiche ot 3 brivs d estrapm, Firtez domvement @ cballltion, cowrez et cuisez 35 @ 40
wix & fremicsement, Pur ailloars : Fates chuaffer 30 g de bearre duns we casserle, fuites—y fondre
2 mix bos pelits ajpnons ot bos pousses d ail aivst que los feaillos do lutee, Ajouter bos petite paie et 75
of dean froile, Sabez et poivrez, fjoutez bo susre et comrez, Cuive 25 mix & fremissements. Lu fir de
cutsso, deposez bo reste du bearre sur tos petite pois, Melupez bion. Metire bo lont dane wn plat,
parsemez de fouitles d estrapon

PS : complez 300p de petite pois fraie par persomne
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