NAVARIN D’AGNEAU AUX LEGUMES NOUVEAUX

| NELA
A epanle 4.
Léqaule e

Une fois dorée, retirez la viande.
Jetez le gras rendu.

Emincez trés finement 2 oignons,
les gousses d’ail et une carotte.

Dans une cocotte, faites chauffer 3
cuillerées d’huile d’olive. Faites dorer
la viande sur toutes les faces.

Faites fondre le mélange d’oignons, d’ail et
de carotte dans la cocotte a feu doux.
Ajoutez-y la viande, le bouquet garni, 25cl
d’eau bouillante. Laissez mijoter 30 min.

Dégustez la céréale en
garniture du navarin. ’

Préparez les féves, les
champignons, les carottes et les

navets. Ajoutez-les a laviande et |
laissez cuire 30 min. Emincez 1 oignon. Dans une casserole,

faites chauffer I’huile restante, ajoutez-y
I'oignon et les graines de kasha. Laissez
cuire doucement, en mélangeant sans
cesse. Quand l'oignon est blond, versez
20cl d’eau bouillante, salez et poivrez.

Laissez cuire doucement pendant 15 min.




