CLAFOUTIS JULIENNE MACEDOINE

Samedi 16 Septembre 2017

Pour faire la balance apres un repas de midi au restaurant

[x]

Clafoutis julienne macédoine pour 2 personnes et 5 pp- 6 sp
par part

-120 g de filet de julienne *

-2 eufs moyens*

-140 g de macédoine en conserve*

-100 g de creme a 4 %

-1 cuillerée a café de court bouillon en poudre
-persil*

-sel poivre

Pocher la julienne dans le court bouillon, 1'égoutter
Préchauffer le four 180° (th 6)

Dans 2 ramequins allant au four, mettre la macédoine et 1la
julienne effeuillée

Battre les cufs avec la creme, assaisonner et verser dans les
ramequins

Saupoudrer de persil
Enfourner 20 a 25 minutes

Vous pouvez faire cette recette avec un autre poisson
merlan, cabillaud, saumon


https://byliloulight.fr/clafoutis-julienne-macedoine/

Pour le repas du soir : salade verte +1 ¢ a ¢ d'huile ( 1lpp- 1
sp) —clafoutis julienne macédoine ( 5pp- 6 sp)-2 petits
suisses 0 % ( lpp- 1 sp)-1 petite grappe de raisin ( Opp- O
sp). Total : 7pp- 8 sp

Tres bon début de week-end et bon courage a ceux et celles qui
travaillent
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