1 db & e végétale

1 tacal Jollgf Prokape do 185 g

(o, Selon ton, gailt)

7 demi poivnan hauge coupé en laniénes
(ow en, handelies allongées)

2 canatles coupées en hondelles ol en
batannets find

2 gousses il finement hachées

3 feulles de lanier

300 mi dea

10 o de se (4 guston selon uate
gedt) ow 8 gh de boullion de ligumes

g 8o

@MW%MMA@ @ 25 minutes

1. Faine chayffer L huile d, few mayen, gjouteh | ai,
les canattes et le paivnan, faine heverin 2 minutes
en nemuant, Jheornpene le condiment Jollgy
Prokape e les feuilles de launien, mélangen 30
Secondes poun libénen les arimes.

2. Aputen le hig basmats lawé, bien, mélanger pour
Lennaben, Venden Leau, Salen. mélangen,
couiry, puid cuire 4, feuw dour ensinan 15
minutes 8and ouhin, jusqu & abSerption du,
lguide. Laisser neposen & minutes hons au, feu,
taujouns couent, puis égainer 4 la, faunchette.

3. Serwi le g Jollgh bien chaud, &l peus ajouten

un pels de palner ol de cahalte par- aesdus pouwy

la couleun, e accompagnen & une phatéine (poulel

Qulllé, poidson ou tofs).
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