500 g de viande hachée (agneaw, bewy ew

veow)

1 boile de tomales pelées

PETIT
COURONNE



Prépanati

1. Epluches et éminces fimement Uoignon.

2. Dany une peéle awvec un (ilel dhwile delive, (aites revenin Usignen

3. Incoyones les tomales pelées, les feunilles de louwnien el Uenigan. Sales,
poiwey puin laidsesz mijolev doucement pendant enwvinen 15 minules.

4. Piépaneg Lo béchamel : dans une cassenle, failes fondne le beune,
ajouley lov fanine puis mélanges soigneusement. Uenses prognessivement
le lail teul en remumant, aginy d évitery les gruumeaus.

5. Assaisenneg avec dwael, dw peivie el une pincée de neix de muscade, puis

6. Cavegd lea aubengines, elined les extnémilés puis coupesg-les enw fines
lamelles dana le sens de Lo longueuw.

7. Piéchaugies le fouwnv a 180 °C.

8. Bans un plat allant aw (gwv, élalez une fine couche de béchamel aw gond.

9. Disposey une ceuche daubengines, puisy ajoutey o meoilié de o
pvépanalien & Lo vionde.

10. Recouvney d'une nouelle couche d'aubengines, puid ajoules le este de
viande.

11. Vewsez le weate de béchamel swu le dessus, puis saupoudnes de poumesou

12. Enjewmnes pendant enwvinen 45 minutes en swweillant éguliénement Lo
CUBdOM.

13. Gewey bien chaud, accempagné d'une salade vente.



PETIT

'] {qis moi méme’

Puépanation n’2 : Paleva aux huits de saisen
Recelle poun 6 personnes
Tngnédient

Poun lov meningue :
e 4 bloncs deenfy
« 200 g desucre ew poudne
o 1 cuilléne av cofé de vinaigne blanc ew de jus de citven
o A cuilléne avaeupe de (Ecule de mais

Peuv low garwnitune :
o 25 cldeceme liguide entiéne bien froide
o 2 cuillénes avaoupe desucne glace
« 13aachel desucre vanillé

Fwity de saisen :
o  Funidesn
o  Fruambeises
. Mytilles
o Kiwi
o Péches ow abricels selon lavdaisen
o Quelgues (euilles de menthe pewv la décoration




Poé ti
1. Piéchaues le gowva 120 °C.

. Mentez lea blanca d'eeukd en neige evme o Uaide d'unw batltew.

3. Ajouteg prognessivement le sucne toul en centivuuant de (euettev jusgqua

9.

. Tncoyones délicatement lov fécule de mais et le vinaigne blanc.
. Swu une plague receurente de pagien cuisdew, feumez wv guand disque de

meningue en creusant legenement le centre.

. Enfowney pendant envinew 1 v 15. ‘€a meningue deil étne cneustillante ov

Uesdéniewv et meelleuse av Uinléniewn.

. Eleignes le fowy puis laissez refoidiv oy meningue & Vinténiewy, perte

entounvente.

. Pendant ce temps, fouelleg lo cneme liquide auvec le sucne glace el le sucne

vanillé jusgquw o ebleniv une chantilly fevme.
‘Caney el découpes lea ity de saisew.

10. Déposez la chanlily aw centne de la meningue efoidie puis ajoutey

1. Déconeyg anec quelgues feuilles de menthe avant de seiv.



