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Presses o oo bebdomadatnes QUAST AUX LEGUMES De
: ’ SAISON
gﬁ(m-@{f 800 g quasi + tomates + petits
oighons nouveaux, poivrons,
TENDRONS & SALADE D'E€PINARDS - 7 .
capres... thym, Caurier, 1 verre vin
8 tendrong de veau 6lanc

& cas miel + 6 cas sauce goja

Ail, Huile de Noix, sel, poivee

160 g feuilles d’épinards

Enduire Ceg tendrons avec Ce miel et
la sauce soja et faire griCler a Ca
plancha, au barbecue ou au grill du
four.

Laver Cles cépinards et retirer Cles
Gueues, assaisonner avec huile de

Préchauffer four 180°C
Badigeonner viande avec huile
d’olive + poivre, ba poser dans un
plat avec gousse d’ail non
épluchice coupée en deux, Ceg
Cigumes éminces.

Cuire 20’ puis rajouter tomates,
capreg et aroser de vin 6lanc +
20’ de cuisson.

X > Variante : a accommoder seon Ces
A manger chaud en depogsant Clog Cigumes de gsaison => artichauds,
tendrons sur Ce Cit d’epinards. feves, petits pois ou navets, carottes...

Retrouvez-les sur : http://boucherievittoz42.wix.com/vittoz-boucherie



