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poar 6 persomes

lapredients pour te vebunls : pour 6 persomnes : 600p do polimarron - 2 ajprons - #0 of de
oreme Hpuite - 40 of do lait - 30 g do bearre - 2ol d Huite d dhive - sl et poivre - 7
picée de piwent d’ Lopelotie,

Lotusher et tailler groscicrement les ojpnons, Laver lo potimarron, lo couper ex 2 et
entoser los pepivs, to tailler grossicrement ex luiseant lo peau (o contear sera plus jolle ot
ta peau est ploive de wtamines). Faive fondre lo bearre ot Chute d thive, 4 fuive revenin
tes ajprons 7 mix puii Ggoater te potinarron, assuisonner et thizser ouire en remaant durant
we dizuie de wiv, Ajoater lo lit et bo creme et taisser cuive 30 miv, Mier to todt.

lagredients poar bos orackers et éolats do chitajpnes : 150 g de chitajpnes - 70 g de
bearre - 250 g de farive - 2 g de lovare chimipae - 70 of deau - sl - 80 g do boarre -
50 g d emmental ripe - 1 jawee d seaf (pour to dorare) - 50 g d dhlves - 50 g d wokass

Kunolliy b bearre afix do b domner ane consistance de pommade, Dans an satadior wébuger
lous los ingredionts de sorte 4 obtenin e boube de pite homsgene. Lussez reposer au moixs 7
heare au frigo. Frechasffer lo four @ 180°, we fors o lemperature y séoher 5 mix los
olloes et los anchois emivocs fixement sur ane plagee reconverte do papier subfariss luivser
refroilin pais ixcorporer bo toat d ta pite, Ltabor frrement dos rectunplos de pite ans

dimensions gue vons sohaitez, taisser reposer 30 mix au fripo. Buttre lo faane d e @af ot

aveo an pircean établor o dorare sur ta pite, Lnforner 70 mix @ 180 Hacker los
ohitajpes grossierement ot los fuire revent a ta poile avee awn pea de boarre. Dresser bo
veboule duns des assictles d sope, gjouter los chitajpnes par dessus et tos crackers sur lo
eite,
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