A la bonne
frang ue tle

DEVGILENT LEURS REEETTES SIMPLES
DE TOUS LES JOURS




{me)  Lomoudiore

Voici un plat que ma f:[::pine aeu
laudace de me préparer a nos debuts.
Intigue par uaage des petteraves, |al
vite été séduit, et la recette est devenue
un de nNos f‘lam ques. Pour une versicn
vegétarenne, utiiser du bouilon de
legumes.

Linguines a la betlerave

{2 portions « Préparalion : 10 min « Culsson 20 min }

12 bofe (250 g de linguines. 172 Ge Montreaas

- G ’ d'origine est un fana | |
2 dchabotes francaises 2 v i
14t huile d'olive 60 mi de cuisine svolutive,
! ., I & travailé au Globe,
g gy a Montreal, avant
= B g o de choisir Jolette
Vet basiic frais, cisokd 125 mi ;
T DDUFMFSDF‘I '
graines da pavol Rrermier resto,
s ot pobre noir fraks mouly
{1} Dans une cassencle d'eau boullante sakde, cuie les pdies. DECOUVREZ
. SA CUISINE ICI
Souece 0 Lo bellerave :
{1} Entre-temps, blen nettover ke poineau, e couper en deun sur la longueur at @ "
la tfrancher en demi-rondeles la plus fines possible. {1] Dans une grande poiea, Malize
chauffer I'ile d'olive et y feire seuter les poireaae. (1) Apputer |8 boullon da Ry
volalle ef les betteraves, faire mijoter & feu mayen jusqu'a ce que ke boudllon se 33 BN XN Manseau,
scit évapond de moitid. Retirer du feu at |aisser reposer. i Joliette
{5} Egoutter les pites en réservant de I'eau de cuisson. Les ajouter aux bette- Bye bye, le menu fixe ! Pour savoir
raves el remetire la poéle sur la culsinigne. [t} A feu vif, porter ke tout & ébulition uqueMuum.atelmmh:mIc
&t cuirg le temps que ks noulles prennent la couleur de la sauce. Au besoin, propose & I'ardoise du midi ou du
ajouter de 'eau de cuisson résenvde. (1} Ajouter les épinards et ke basiic, en soir, il faur appeler..
mdangaant bien, Assaisonner au godt. (B} Sendr dans des bols. Parsemer de {450 398-1090) .
parmesan el de graines de pavol. 1



Coup de coeur

LES FINTADES
DE LA FERME
DE L'OIE DOR,

il Saninl=Canbried-
de-Lrandon, aussl
FeCHIARD ORI 505 i,
conards 1 loisans
eleyis palurelbemaen,






