VOLAILLES ET PRODUITS FERMIERS

BRY@v

FONDUE DE POIREAUX

+DIFFICULTE- *PREPARATION-

w w w ww 1. Eplucher et laver les échalotes et poireaux.

2. Taillez les poireaux en deux en longueurs, puis en fines tranches.

*INGREDIENTS- 3. Faites fondre le beurre, et suez les oignons ciselé avec une pincée de sel. Laissez cuire a feu moyen

v/ 6 a7 poireaux pendant 2 a 3 minutes. Rajoutez les poireaux et laissez cuire a nouveau pendant 10 mn.

v 2 petites échalotes 4. Verser ensuite la creme et le poivre noir. cuisez pour encore 5 min. Rectifiez I'assaisonnement en sel

v/ 2 cuilliéres a soupe de beurre eten poivre selon votre godt.
v/ 150 ml de créme liquide entiére
v’ Sel

v/ Poivre noir

v ail en poudre

v/ huile d'olives

LA FERME DU MOULIN - RUE CARON - 77610 MARLES EN BRIE - TEL.: 01 64 2522 10 - WWW.LAFERMEDUMOULIN.FR



