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Poar # persomes

200p do potinarron — 2 carottes - 1 pebit ojpaon — 60 g de betleraves orue — 7 pojpree

do foaillos do roguetle - 2 brivs do thym frais offfeaitles - 30 g do comls Fipé - 20 p de

/mm-.ioo’a«/}/ye/”é'- 90 of de boaillon de leigames chaad - 10 of do viv blane sec
-7e¢ iee/%«%(?ﬁ’w-wf&b‘/wm.

Lobashez { apnon et desosper-te en des, Pobor los carottes ot conper-tos en fives tranches,
Deésoper te potimarron ex cabes.
Lptushez la betterwe ot taitlerta en fires tranohes,

Faites chanffor ¢ haile dans ane santease d fea mogen, futes—y reveni los des d agpmon
Jusqa 4 ce ga e coborent @ peine. ff/oal‘oz / ;r/ye el m’/a/(,wz. Versez lo vir et lussez-te
& Evagporer ex remuant, Versez an pea de bouillon et fuites caive domcement ex rejoatant
regallerement du bouitlon oF ex remuant souvent, Cuire environ 50 miv. 75 mix avant t fir de
ta cwisson, gjouter tos cabes do potimarron ot bos carottes. Keotifiez { assaisomnement,

A mowent do servi, gjoater quebpues feaitles do rogactte, le thym et parsemez do conts
ripe ot de bearre coupe en morseaus, Mebuger defloatement et gjouter bos tranches de
bellerave,

Melper wne dernicre fois et repartisser sur dos assities et deguster,

Faive caive lo saamon arrose d an pea d haile, au four gucbjues wivates (5 @ 70 mix suivant
! épaissear)
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