ENTREE

CROUSTILLANTS
peLéGuMmes eT bés pe
BOURSIN’AIL €T FINEeS Herses

Elaboré par notre conseiller culinaire Jean-Marc LAFORETS

LesLéGuMes QU'ON NEMaLaFoLie

)

0,35€ (PRIMAIRE) ReceTTe
90 MIN 5 MIN 0,45€ (apo) VEGETaRrIeNnNe
. X LasTap
LeS INGREDIENTS DU SUCCES (POUR 125 PRIMAIRES OV 100 aDOS.) peLa RQCer
r
e Feuilles de brick 100 ou 125 ® 2 kg betterave crue e
e 1,2 kg Boursin® en dés ® 600 g huile d’olive
® 2 kg chou blanc ® 200 g vinaigre de cidre
® 4 kg carottes e Sel et poivre
AUX FOURNEAUX !

* Laver, éplucher et raper les carottes, les » Rabattre les extrémités
betteraves et le chou blanc. Conserver et et rouler de fagon a former un nem.
sécher les épluchures Fermer le nem en badigeonnant la
de carottes pour le décor. fermeture.

* Réaliser une vinaigrette avec I'huile d'olive, ¢ Disposer les nems sur une plagque et
le vinaigre de cidre, le sel et le poivre. passer au four 5 minutes a 200°C.

Assaisonner les légumes rapés. - .
* Servir tiede sur une feuille de salade avec

* Etaler les feuilles de brick, mettre les la sauce vinaigrette cidre.
légumes rapés et 3 ou 4 dés de Boursin de

maniére a former des boudins.



