FICHE RECETTE ()

Velouté de Butternut, chataignes, effilechis de canard et signens crispy

(B 4 PERSONNES Cette necette est idéale
Y% FACILE wcenfortante, goiteuse,
@ 25 MINUTES gowunande : Jester-l |

NGREDIENTS STENSILES
. m@mr, o 2 cuisses de canand, confites Cocotte
S0 s chataignes - Fhubedelon T Tineunplonges

o 20 Ldecemeliquide  » Sebeb poive

REPARATION

1. Epluchen et taillen le Butternut en gros cues. Epluctier et émincer Loignen.

2. Faine nevenin quelgues minutes le Butternut et Coignen émincé dans une cecstte avec
ur pew & fuile. Counrin deaw & Rautewr et laisser mijoter une vingtaine de minutes. Lo
Butterut doit étre .

3.Pendant ce temps-lay, wéchauffer les cuisses de canard, aw feww pendant 15 minutes &
200°C. Quand, bov chiain se détactie, enfever les oy et b, peaw de lor cuisse puis mette
Ceffilochis de canand, de cété et le weserver pown le dressage.

4ﬂput%damea/wwtt@?e&oﬁaiaw fin de cuisson (en wéserwant quelgues

powy le dressage), puis wetiner duw flew et minker en ajeutant ba, cveme:

S. Rect«ﬁm@ammmementwu&tﬂewnuemnw sel, poive et épices.

LACE AU DRESSAGE

Serwin le velouté dans un 8ok, puis ajeuter sur be dessus un pew deffilochié
de canarnd, les signens cuispy et quelques Brisures de chataignes.

@ LE DU TOP

pmmuefaute@epﬁwwu@uﬂ,eumpowﬁf@, sélectionner ba, variéte de
cRétaignes "Bouche de Bétizac” : gues calire et tres goiteuse |



