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[apine Ctricolore d@ la [ anisienne

Le tajie Viont son nom da plat de Gorre swrmonts d wne chemicée dans loguel lo ragoit de
vinde, de poicson ou de ligames va cuire lonpaement jusga @ & Inpregrer des épives.

2edsde /a/[ftaaéw en /aaa//‘e/ - we w}g/ta/)(e do cerneaw de noiv — sel et /M/'W‘a,
La fafae a la viande ;- 300// do steak hacké - 3 w«ff -7 /oet/f 0/}/{0/{ - 7 gousse dat - 30 Yz de
f/‘amyze rpe ~2¢ds dhate doblive - 7¢dsd é/'a/'ae powr Uyjine.

La farce aw epinards ; 650 g d z’a/’ﬂ/}(a/‘de - 70 g de bewrre - 7 gousse d wl -7 euf + 2 jaunes - 30 g

do fromage ripe.
La farce 4 o rizotta ; - 250 g de ricotla - 30 g de fromage ripé - 3 blanes d seafs,

Préparez la farce d o vinde ; faites Hondie £ opuon et £ it hacke duns an pea d Fuite
dollve, sjontez lo vitnde, bos epices, salez et puivrez et fuites revenin 5 mix en defuicant ta
vinde @ o frarchette, fiors du foa, gjoutez lo fromage et los wafe battus, Verser duns ax
plat rectugataive (20 o v 15 on), hale en lassant régallerement,

Cuisez au ﬁaf pree L4 780 ° 70 mix environ,

Preparez ta farce aun epivards : guentor et twvez bos épinards @ grande ean of hachez-tos
grossirement, [ates-tlos lomber duns bo bearre avee {ul presse, du sel ot du poisre,
Lyoutlez-tos et pressez pour extever lo marimam d jus, Pu, mélugez bes cpivards, {onf
tes junes et bo fromape. Deposez sur lo vinde en Gassant bien et enfoarnez 10 mit,
Preparez th faroe a ta risotta : mélupez duns an sobadior ta risolts, te fromage ripe et bos
blancs d Bafs, Versez eur los Epinards et lisez, Lofoarnez do noavean 70 mit,

Luissez tisdi et demoatlr, é)wy?az en %MM parsemer de //.?b‘a&ke et decorez de noik,

Les épives d Uyjive : cami, cannelle, maseade, corindre, otoa de pirofte, cardumome poar des
wotes saorées et salées, Ginpembre ot corindre poar plas do fraishear, Carsana et pgprika
poar e loushe coloree.,
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