Ly

Foitse de St Jaa'qaw sur fondue de porreans

lémkéfb‘cfaaym-‘?/wﬁm =2 échaloles - 2 ¢ d & do creme - 30 g de bearre -
/olbfoatw/f

Wettsger et coupez bos poiveans ex trongons, eptushez bos éohalites et los émincer, Les fuive
revenin duns ane poile e te bearre, @ fou doar pendant 5 mix, remuez repaticrement avec
we oaillore ex boie porr éviter gae ool acorche, Los recowrie d ean, cowrrin la poile et
taissez mjoter jusqn @ éoaporation de { ean, Subez ot poivrez, goutez lo oreme fraivhe et
m’hfef‘,

Garder au chaad] lo Vomps de caive tos coquitles dans an pea de bearre, tos suisie pendant 7
wix de ohagae 0ité, Dressez tos assivtles, docorez lo plat aveo an pea de cerfeail et
depustez sans altendre.
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