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A
INGREDIENTES

Qui a dit que les endweé 1=
cetait pas sexy?

Du jus, de Lamertume, du & ¢ 5

croquant, du mou, du dowx A

du mouille. W

. POUR UNE PEASONNE i
(A ADAPTER EN FONCTION DE VOTRE VIE
PAS D'INJONCTION A LA SOCIABILITE)

- 2 ENDIVES (GROSSE, PETITE, VIEILLE,
FLETRIE OU BIEN FERME,
PAS DE DISCRIMINATION)
- 1DEMI CITRON
- HUILE D'OLIVE
J




i,

['huile. Couper g4+
les endiVes en deuy
dans la longueur.
lﬂes poser dans
['huile chaude,
face contre terre.
wler et saupou-
drer un peu de
sucre ou fond de
la poéle, ¢ca vVa ca-
raméliser un peu.

ENDIVES OU CHICONNES CHAUNES
COMME TA BRATSCDE DABSCAVA




LADTGE

vand la face qui
touche huile

ést hien dorée, =17
mouiller avec Ieau |
et, le Jus de |
citron. ( Combien
de moui e"
iSons q

faut u elles
bmgnent mais plus
en mode patau-
geoire qu océan
done un bon fond).

ENDIVES OU INNES UNES
COMME TA BRATSCDE DABSCAVA




L
1
let?ﬁm et laisser
cuire quelques
minut; es.
ﬂl?ec a Iame ®17
dun couteau, |||
transpercer
délicatement une )
endive. &lle doit: étre Y
tendre mais pas, ‘
molle. ﬂaﬁme mais
pas revéch e.
g gros c est cet
é tllllbl“e de fon-
dande et de Lenue qui

fait le secret dune
cuisson réussie.

ENNJVES OU CHICONNES NES
COMME TA BRATSCDE DABSCAVA




A~

Qmmd la teaiuﬁe

souhaitée est
atteinte, ¢ est préte 4=
a se déguste hien |
str avece le Jjus,
accompagnee par
exemple d'une honne
créeme de carotte
riche et douce et d'un
FiZ NOIP CLISING auX
épinards.
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Voulezsvous de I'ail ? J’en ai de belles gousses.
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