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Pmmmﬂon :
Hoehez finement l’o@non. QP\UCV\ZZ \'O\QHOH ot COUPZZ—\@ en quzma.

Foutes chowtfer 12 bevrye. Foites veveniy \'0‘\@ﬂ0n ot Dol Ajoufei 10 Yiz of faifes
reveniy Jusqu’zx co qu"\l SOt Wisant en mélaﬂ@mm SONS C2SSe. Dé\ougez oNee du
Vin blanc (eventueliement oavec dv vin rougm ot \issez évapomv.

AJOUT% pev 0L pev 12 bovillon, 1¢ iz ne doir pas flottey. Laissez cuire environ
25 minutes j‘usqu’ol ce gue 12 visotto soit « al dente ». AJOUTZ% oventueliewent dv povre.

Refirez o POélZ dv fev. COUPZZ 12s fevilles de Sowae en fines lamelies, SOLUPOUdYQi

\2 YisoTto de paxrmeson, lissez Yeposey 5 minvtes. MZ\OU’]@Z% SO\@MUS@W\ZY\T l2s feuviles
de Sowoe et 12 paxmesan, PU\S Servez e P\OLT.

Cette vecette novs vient d'isabelie Ryl
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