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1 Preparer 2 sauce. Dans une petite casserole, mettre
‘aif et la feqlle de launer Verser ka creme et |2 Jus e
caroite saler et ponrer, Faire chauffer a feu doux et
faisser reduing e morhie. Retiner la casserale du fed.
Varser [ vin Blanc, ajouter ks fromagas rapes et
mélanger avec une cuilkére de bois pour les faire
fondre, {5i le fromage ne fond pas entierement,
remettre |la cassergle sur ke feu quelgues minutes a
few dowx,) verifier I'assaisonnement

2 Préparer la brouilade. Dans une poéle antisdhesve,
{aire chauffar e beurre a feu doux, Cassar les ceuls un
a un dans la poéle en remuent consiamment JLESG u'a

CE uils s0mEnt Cuits, mais encore tnes baveus. Ajouter
‘echalote et les poivrons et mela TEET Saler el poivrer.

4 Dresser [a brovillade dans 4 Bols ou assieties
CrEUSES Bl MApDEr o8 Salce au [rom MAage.




