ACCOMPAGNEMENT

RISOTTO D’éPeavuTRre,
POTIRON QU BOURSIN’ CUISINE

Elaboré par notre partenaire conseiller culinaire Yannick STROTTNER

Les LéGuMes avec une GRalne be matice

0,60€ (PRIMAIRE) ReceTTe
20MIN 1 SOMIN [ 075€@o0) - VEGETARIENNE

LeS INGREDIENTS DU SUCCES (POUR 125 PRIMAIRES OU 100 aDOS.) 0 e‘-&i:’aa

e 1 kg de Boursin® Cuisine e 3,5 kg de potiron Cer,.e
@ 20 L de bouillon de légumes e 2 kg d’épinard

o 5 kg d’épeautre e Sel et poivre

e 2 kg d’oignon rouge

AUX FOURNEGAUX !

« Eplucher et tailler les oignons et le potiron  « Verser le bouillon et poursuivre la cuisson
en mirepoix. jusgu’a compléte absorption du liquide.
: : : - Continuer a verser le bouillon louche par
* Rincer et ciseler les feuilles d’épinard. leuEhe

. g’arlw_s ur}e S ;a'rle, - atllhune * Lorsque les graines d’épeautre sont cuites,
eliAsh N nlldl ek LA G Rlnlcs Gl ajouter le Boursin ® Cuisine.

épinards.
* Rectifier 'assaisonnement avant de servir.

» Verser I'épeautre, faire revenir 2 min.



