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CUISINE

Cours et animation culinaire 3 domicile
Vente d'épicetie fine, condiment, café, the,
miels, bonbons...

500qr de choux rave
25gr de beutre
1c. asoupe de miel curcuma ( couleur cuisine )
Dereck couleurcuisine@gmail.com 1 pincé de muscade ( couleur cuisine )
0627 44.61.79 N 1 pincée de cannelle moulue ( couleur cuisine )
Facebook : dereck couleurculsine 1 litre de bouillon ( assemblage court bouillon

couleur cuisine )
1 betterave

W\a\,w.amap|o|o|'v|'er.ﬂ
062694 13.83
Facebook : AMAP 'olivier

Coupez le Feui”age en laissant un toupet d’environ 3 cm et gardez les feuil-
les pour une autre recette ( les fanes de betterave se cuisent comme les épi-
hards). Brossez les racines sous I'eau pour Eliminer |3 terre, sans les ép|ucher.

Ne pe|ez pas les betteraves avant cuisson et veillez 3 garder une parti de 3 tige afin qu’eHes
he perdent pas trop de jus, et conservent leur couleur.

Pour vérifier leur cuisson, ne les percez pas, car elles perdraient du jus, mais frottez |3 peau autour de B
tige pour voir si elles se détache facilement

Emballez dans une feuille de papier aluminium 3170°C pendant 132 heures
20 340 min avec 5 cm d’e3u

Grande quantité d’equ salé et vinaigrée 30 minute en autocuiseur sinon jusqu’3 2h30

1 ép|uchez les choux rave puls coupez—|es en tranche d’environ 1 em d’épaisseur.

2. Déposez—|es dans une cocotte et ajoutez le reste des ingrédients puis faites cuire 3 couvett environ 15
min. ( pour |'assemb|age court bouillon mettre dans un filtre athé ou a café ).

3. Terminez |3 cuisson sahs couvercle pour faire réduire le jus et caraméliser.



