Jardiniére de saison

Pour 4 personnes

300 a 400g de ll(églunnnue§ de saison variés préparés ((raudl[ls,\ panais, carottes de
diverses couleurs, betterave, navet, rave, etc.. ))

Bewrre

Creéne

Sel, poivre

Jeunes pousses, herbes aromatiques ou fleurs comestibles

]P’]mépaure]r e ]P)lu[]t‘(é‘@ d’uon lhégluunnu& I faue jouer avec les contrastes.

Purée de 1l<ég1u[1nnue§ L cuisson vapeur ou A Veau, mixer avec uin peu de créme et

d’assatsonnement, réserver.

Taille les autres ll(égluunnues : Calibrer vos l[(égluunnueg en choisissant des formes
différentes pour <c]h1aquuue sorte (lb»ﬁutonnumelt,. rondelle, 1[<ég1unnnue entier ((raudl[[g ou
nnni 1[(ég1utlnnues>)? cubes, ltlrii‘aunlglle). elto\)) Ne pas hésiter a laisser les fanes (ltige our
felutiilllle)) de certains ll<é<g1uunnues.« Elles sont comestibles et golteuse ! Cuisson

vapeur ou a Peau, (ég@nuntlter et passer au beurre.

Dressage : Mettre une cuillére de ]Pnunmée dans le fond de lassiette et tirer pour
faire une « goutte . Assembler les autres 1l<é<g1unnnue§ autowr et sur cette plunr«ée «

comunme un jardin ss. Décorer avec des pousses ou orrandes pluches d’herbes et
j d D d p o d. ]pll hes d’herb £

/ ou des flewrs




