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PUREE DE HARICOTS BLANC, INGREDIENTS
| BOCAL D'HARICOTS BLANCS CUISINES
SPANASOL .
DE LHUILE D'OLIVE SPANASOL

(O PREPARATION 20 MINUTES !}1’,‘:;&“{,‘3{&1@"‘

< CUISSON o munores | | £ 1 POVRE

5 PORTIONS aporrion | | POUR LA BUTTERNUT ROTI
BUTTERNUT

I BOCAL D'AIL AU VINAIGRE SPARASOL
UN PEU D'HUILE D'OLIVE SPANASOL

SEL ET POIVRE i

| CHORIZO DOUX 0U PIQUANT SPANASOL
506 DE FROMAGE DE BROUSSE ,
| PAQUET DE GRAINE DE TOURNESOL GRILLEES ET
DECORTIQUEES SPANASOL

| PAQUET D'AMANDES GRILLES SPANASOL




PREPARATION

1) POUR LA PUREE : DANS UNE CASSEROLE, FAIRE CHAUFFER LA CREME A FEU DOUY.
AJOUTER LES HARICOTS BLANCS CUISINES SPANASOL, UNE CUILLERE A SOUPE D'HUILE
D'OLIVE SPANASOL, ET DU SAFRAN SPANASOL, ET ECRASER GROSSIEREMENT A L'AIDE
D'UN PRESSE-PUREE 0U D'UNE FOURCHETTE.

SALER, POIVRER, RESERVER.

2) POUR LE BUTTERNUT : PRECHAUFFER LE FOUR A 180" PLACER DES TRANCHES DE POTI-
RON LEGEREMENT HUILEES SUR UNE PLAQUE

RECOUVERTE DE PAPIER CUISSON.

PLACER DE LAIL AU VINAIGRE AUTOUR DE CHAQUE TRANCHE DE COURGE ;

ENFOURNER POUR 30MIN ENVIRON

3) POUR LES CHIPS DE CHORIZO : TRANCHER FINEMENT LE CHORIZO SPANASOL.
DEPOSER SUR UNE PLAQUE ALLANT AU FOUR : UNE FEUILLE DE PAPIER CUISSON, LES
TRANCHES DE CHORIZO SPANASOL, ET RECOUVRER D'UNE FEUILLE DE PAPIER CUISSON.
ENFOURNER POUR 9MIN, PUIS LAISSER SECHER DANS LE FOUR ETEINT ENVIRON 45 A
6OMIN.

DRESSAGE : ECRASER GROSSIEREMENT LES AMANDES DANS UN RECIPIENT. DANS
UNE POELE, RAJOUTER UN PEU D'HUILE D'OLIVE SPANASOL ET POELER LES GRAINES DE
TOURNESOL DECORTIQUEES ET LES AMANDES GRILLEES SPANASOL DANS UNE ASSIETTE
CREUSE, DISPOSER AU FOND LA PUREE D'HARICOTS BLANCS AU SAFRAN DANS LE FOND.
DEPOSER 2 TRANCHES DE POTIRON ROTIES, ET QUELQUES CHIPS DE CHORIZO. SAUPOU-
DRER D'AMANDES ET DE GRAINES DE TOURNESOL A VOTRE CONVENANCE ET TERMINER _
PAR EMIETTER UN PEU DE FROMAGE DE BROUSSE. SERVER, C'EST PRET
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