VLES Jle terre
ecrémé

5 gousses datl

Vinaigrette :

25 ¢l de vim rouge

3 ¢l de vinaigre de Banyjuls
20 el d'huile Ad'vlive

2 gousses A'ail

Brochettes d’escaroots
alail et
vinatgrette au vin rouge

Prépa ratlon

Falre véduire le vin quastment i sec.
Y bncorporer ensuite Le vinatgre et
L'hutile d’olive.

Eplucher Les gousses d'ail et Les
culre o L'eaw salée pendant

10 M.

Les vafraichir ensuite i Leau froide.
Enrouler ces gousses d'all de
poitrine fumte et Les monter en
brochettes alternées avece Les
escargots.

Culre Les pommes de terve dans Le
Latt avec ail et Lavo fumé.

La culsson terminge, vetiver Le Lavd
et L'ail et confectionner une purte.

Astuce : pour plus de saveur,
Lnfuser Le Llatt avee L'all et Le Lavd
fumé. Terminer en potlant
rapldement Les brochettes.
Dresser sur un rond oe purée et
avvoser de la vinalgrette au vin
rouge.



