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Dons votrç ponier il fuuf les &ttes (cnrec b verfü) et les oigpons prirreur

En plus,2 ryue+s de gnochhis (eoogr), un pot de ffiuce lunnmte,4ffil
bouillon 2o cl de cràrne et SO gr de feto et du porrn€scrn

PÉchouf{er le four à m degrés,

Ëmincer fo§non et le foire rcvenir dons une poêle çlvtr un filet dhuile do
Roj,otder les bhfhs coupes en petits morcecrrn(

Loisser revenir une dizoine de minul€s à feu rnoyen

Rolcuter ensuite læ grpcchi et h souce *omote.

Melonger et cuire 5 nrinubs

Verser b bouillon et lo crÈ'me. Roiouter le pormeson

Melanger h {rout e} prolonger lo cui:sson 5 minufes

Psrserner de feto, possêr dons un plo+ ollqnf su four ef enfutmer IO minu

h tempa d* g*tiner le fout
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