
:Pirr*ade 
,

à Âe fufcde

Nmus
Frrirc cuilc Ies i'hàt,rigne-.
frrîclre:. tairc 1r'rmpei lcs
raisins ct mettre la biscotte
tlans lc lait. I )isposcr ru lonci

Variante : rxr peLrt ren]placer le chctr-r

pJr Lrnü ilrrdLriclc tlc lc.grlrrrcs tlc ritis, rn.

&
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eË*

ingréilienûs
iFour' .l persotrtres)

3oo q de châtaignes

ou un petit bocal de

pur'ée de châtaignes

Une petrte pintade

Baisins secs

r brscorte e1 du lait

r chou r,ert

(rkgàlachat)

':5o g d'oiunon

Sauge et baies de

.qenérrier

c1e la cocotte les oignons éinincés, les
lrtrillcs tle tlrou (oupécs t.t le' herbes

ltuis rc[ermcr ll cc,c, rne. Fairt' crrirr )
l'étoufée, à l'eu très clour. pelrdant.
J0 rlrn. Trrttrncr. sllct' cl lJi\srr clir.,
encol'c I lr. Pcndlnt la cuiss,rn rlr.t t lroLr.

tncllnger lt' loi ct lc coctrr' Irlrr'lrt:s dt, ll
Pintrt(lC. lr l)is( ollc cssorée. les
thrrtrtigncs en prrrtie. lrs rlisin: et lcs
Itcrlles:. Salcr la Ialcc 1':uir glrnir Ie

\ enLrc (l( lt pintrdc, r'ccoudre llr 1ênte t.t

Itirt' r'uirc ll pintrcle. L( )r\quL, h pint:rtl<
cst curtc. prélt'i cr rlrr jrrs tle r'rrisron
pour ar«)ser 1e c1-rou. Sur le plat de
scrv'ice préaiablenrent cliauffé. clisposcr
It cltott. la lrrlcr cl la Iin13(lc tlc. oupcc.

Nlélarrger:la farine et 1es i-nt:-'. :ii

le sucre et le 1ait.

Versêr sur. les poirllli-s.
''a

Faire cr.rire 30 mn à for-rl chenci

Datls un llli-.r-r.:i '--'i-
huilé. di>:,-.r-,:t:' rr<
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Beianat
Cévencl

Frire tremper les châtrrigncs rrne nrrir

et lcs mcllrc à r'rrire cllns unc e:lrr

a hondante cl . legèremcnt selce.
La cuisson piolongée" (énliron 2h).
tloit être mcnée à [èrr t.lorrx : ]e'
r lrilrignes tloivent \c deflirr
complètemcnt et deve nir' fr,ndunlcs cn
lin dc cuisson. Le liquide tlc r uisson
a).ant alols p5resque complètement
clisparu. \-ous p{ )uvcz la jouter un pcu
dc llir. Le ha janlt :ic sefi ricdc.

"\ôils pouaez rédaire le temBs de cuisson
en utilisant un autocuisewr.

xv 7 r
v eloute au
PotirnarrCIn

Dé1a-ver 1a farine dans un peu cl'eau
'I'roidc. Faire crrjrc lcr lcgume.
iinement coupés. Après 1i fl11r.

ajouter 1a farine de châtaigne. Falre
t uirr' .J mn en loLlrnanl. Srrler'.

§e$ade

Couper les gésren.c.hauds. . .

tes clisposer sr-rr, les, ,assiettes a'u'ec 1cs

ma,îoûs.. :

I)4-rs chaque assiette,

stir 1es salades lalées,
clisposer çles lanièrcs
dc pomme.

(épartA lcs djf-férents

ingréciients (raislns,

nok et fromage)
Verser une vinaiglette.

irrgr'édients
(pour :l pelsonncs)

zo marrons au naturel

Salades méLangées

(mâche. frisée,

balavia. cresson,..)

4 gésrers de canard

confits

3o g de rarsins dc

corinihe

z pélardons (fromages

de chèvre des

Cévennes)

roo g de cerneau-r de

ingr"éclients
't-: r' t-ral !Lrllllal

L rLriller'ée à soupe

r .rlÉe de Trrine de

chàtai3-ne

r:: 9 de potirnarron

PoLreau oLr céleri

r.5 dl d eau

muscàder
Laisser
quelques
cle mke{.

ct couvrir
en âttenle'
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BBm*nLltes avant


