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Foilade do /z«f @ 2 romake

Pour 4 Porsonnes

# bellos transhes de boaf pour roalides - 7 carotte - 7 pros oipaon - 7 boaguet gorn [ pereit
baarier et f@n / - da prment d '5/@&#& ~ du romarin - ﬁb&/é de mexage ~ tranches de portrire de
pore wapre funé - £ ¢ 4 ¢ de montarde - 7 caneltle de bicre 336/ - 7 morceau de ccleri branche -
b‘i;ﬂ -l et polore

Breparer los robudes : bos poser @ plus, badjpeomner sar toute o surfice lo modtarde sabler ot
poivrer ligerement, placer we rargée d ajpnon, puis we tranche do bard] router ot fiseler lo tout,
Metive durs ane cocotte an pea de malicre grasse (bearre on haile ou bos 2), fuive revenin bos ronbades
sar toatss los fuoes jusga @ ce gu eflos soient bion dorées, ffjouter ta biere, to boagact garni, la
caratte soqpée ex morseans et bo céleri, Luisser suire 4 fou doas pendant au mois 3 heares (74 ex

cocotle mirate / Voas powvez gjouter ax pea de boaitlon do besaf en i de caisson /f«’w ar epuississant &
vous voulez ane sauce plus metaease. Reotifier { assuisomenent,  Servi avec we purée de pommes de
terre mason,

Prévoie 1 by do pommes de lorre - 15 of do it - 20 g do bearre - sel et poivre - 2 goasses d af -
2 ¢ d & de oreme fraivhe - 78 2 ¢ & caff de noiv de massade,

Lolusher tes pommes de lerre, los coqper an pea & elles sont tros grosses et les fuive ouire dans ane
casserole d ean salbe pendant 20 mix exvieon, Los égoatter ot los coraser d ta caitlore oa an presse-
purée, Hjoater lo i chaad] lo bearre, la creme fraiche ainst gue lo poivre, Bion metager. Ajoter te

woiv de masoade et vérifiez  assaisonnement.
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