GASTROMO MIE
MACHILLY == bonnes receses o Hubet Chanove

Salade de chou-fleur, noisette, jambon de pays
et romarin

Depais le débul du confinemant, le jsune chel aheilé Hubart Chanove, du Refuge des gourmals, & Machilly, rgale s
cliants avec les plats & emporter qui garnirant lo carte de la ffure enfitd « bistras de son dlablissement, quiil comple
ouvric dis la fin de lo crise. Parmi eus, des receibes simples, sovoureuses of focles & meftre an aeuvre quil livee & nos

lecteurs en guise damuse-bouche. Calie semaine | salade de chou-flewr, noiselie, jamban de pays el ramadin.

POUR 4 PERSOMMES

- 2 choux-flewars

=1 mgnon

- 50 de noseltes

- 250k g de cotone frasche

= 10ikg diz lant dema-eeréme
- Jamban ¢ de pays (tranches sem-
LpAIsses)

= Huile de noasetls

- o fras

= %ol poavre

PREFARATION :

Commencer par séparer bes sommilés
[bouguels) des choux-Oewrs (ou =1 vous
priliEnee brocali, chou Remanesea).
Tailler les plus gros morceans Irés
Imemenl 4 'ade d'ure mandehice {ou
EVEC un oalizaw Ires argusl) pourabienr
s copeaus Inds s,

Tailler trés finemenl Wows les mareeaux
g1l vous reste amsn gue les posds de
chou-flewr, e "oagnen,

Faire revener aves un peu d huale E'alive
I"orgron et les monssux e choa-Aewr,
gjouber b Bl el laerdre et laasser rédumre
Jusqu'd ce qu'll ne resle presque plus
iz Tigquadee

Passer le toul dins un blender maxewr
afin A oblenir une lexture bren lEse,
assarsonner aves sel, poaves of hale
iz mimsetie.

Larsgque le mélampe est & volre goill,
conserver dans un réeapaent aw Frais afin
dizrelrandic valse punés avant ledresage.
Tailler er petits dés vos tranches de
Jambon sru (vous pouver ulibiser de
sauctsson, de la viarde de bou! séché,
du bacor., due chories el méme dua
poissan fumsd : fera ou brochet fumiés s
vous hababer en Haute-Savine, trurle ouw
saumn D).

Passer vos noiselles au four & 150
degris 10 minutes afin d'obleair wne
Megere coloraton (les torrélier permet
it concentrer lewr gol ef ablenic une
nobe grillee) et aller en petals dis ben
repulers.

Lazgser refroidic quelgques minules
avanl de les passer au blender alm de les
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COMCASIET Erossitreminl.

Elfewller votre romann (en & mormsent,
frais, il estem fewrs ), beupdrer bes foulles
d caseler ks fin el séparer les Meurs gqu
omt tres bon goiil el somt comeshbles

A difaun de romarie fras, marjolame,
sarrictle, Sawge.

Elbes vont loutes aroover baenttl en Hewrs
ans les sermames 4 veor. ..

DRESSAGE :

Utiliser une assaetles colorte alin que le
chou-{leur ressarte bien,

Mettre 2 culiéres de purée 2u centre
ce 'asspelle, aler wn pew, goater les
copeaus g chou-Newr sur e fond de votre
astelbd, baen: Slalér,

Assmsormer O queloues goultes d"hurle
Lo nmssile, salen' porvner,

Ajoulir vos nomselles concassies sur

AT - s 'é-\."\.-l?l:l?l:l-mw.hi:mglrrl'l

I"ersernbbe de asspeite, gouter les dés
de jarmbon cre
Ajowter be romarin fin &l bes Aewss.

Voaer uwn carpaccio de légumes en
plusaeurs textures simple ot ellicace, sans
diéchel et gue o pewt adapler en foncton
des smisons el des podis de chacun.

Horappéit ! —




