Recette élaborée par
monsieur Francois Paris

du Restaurant Yin Yan Sushi
a Rimouski.
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Cételettes de chevreau de fait, riz basmati
biologique, tuile de porcelet fumé, endives -
et épinards braisés avec pépites de sucre d'érable

2 portions de 3 ditelettes de chevreal Sml  huile da oumesd 1 cuthe + lirroser de | huile et sapoudrer des pepites diaable Poiva.
1 oigron Werthache 1 + S [ameme plague placer le epinards. Salen
COTELETTES DE CHEVREAL DE LAIT S it
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Eml s dhebes biokgique A Mens, 1 cuthe |3 crotte Cuirejusgu'y ceque les lagum & sniantdords.
Vi Herbes* + Prechaufta le four 3 120 °C (350 R,
Sml  peive du modin 1 cate + Metie les vandhes derod depore aurune plaque huike.
15 ml  hule de oures 1 cousupe [ BALUCE + Cuife enmon 7 minues.
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+ Mete |es cotdaties ax Lne ke 4 bicuithulee Eml  mistde de fanboize Couce Anns 13 tame poinre du moudin 3u gaat
+ (Cuine 30 four erviron 20 mirutes. Valke de b frmboka®
E0ml boudlon de boeuf 1 tame + L une cassernle, e tomber les pleun s dars | Tuile.
1ml  dboukte hade: Wocathe Podvres,
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Sml s 1 couthe + Djouta eraite |3 boisson doodiseeet | bouilon de beauf. Sarvdr 3 cotelettes, une frarche de roti de pore et un pleuroe ar
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du Bazdu Fleve® Fter du feu. o i moitie: de |3 carote, du pardis et dz | tgnon vert. Décorer de
Sml hule didive 1 couthe + Passer l3s3uce Atk et douer |3 dbodlette Rloerser, quelques figes de dboulate et dunebrande de romain, drroser
el i delasaxe.ﬂ.l‘adedmei:n.uthet’he araser le tout d'n peu de
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15l pepiesderedisatle Domaneica* 1 cusoupe | lver un oportenergetiue de 165 ol aries pour 100 0
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CARCTTE, PAMAIS ET OIGMON YERT Bl epinads|es et douths 1 tase une wiande maige. Les gourmets, en quéte de poduits
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1 s 1 + Prechaufa le fur 4 130%C (80°R ., mdee_tswurguse aurtout lorsqu'alle proent
1 e 1 + Sy e ave plage hulee, plazer les endies. dunanina 7 jeune.
+ Los prodints des membres des Saveirs di Ba s Saint-Ladrant:
A% COTELETT 5 DE € HEVREALIDE LOT {les Elveges du Sud, SintDenk de " Pour plus dinfy iti uisitez notre site ; vnanv.saveursbsl. com
W PLEURITES (Les Frihaurs de ki valles Cawapscal) ;
A% HERBES SULEES (Les Herbes s bes du Bas du Flene); f
A% FOTIDE PORC FUME (Femie C8, Mar i, Saint-Andre de K } f e @ selardins ! Eies
A PEPTESDESICREDERLBLE| Domaine ficeg Auckir ; o Desjardins %) Québec S8

%" METELLEDE FRAMEDEEDOUCEANND (Valke de f Frambo )
A% MOUTARDEO MIEL (Chetesu blanc, Rimouskd)

SELLYHER BES BIDVDG IUE S0L MEMSA (Wil herbas, Le leune) ;
W MIELLI'ESTRAGON {Vi-he rbes, Le Jeung).

UPA,
==

(egep de o
' Rimouski @' Lot

L~

Le Défi des chefs

L’Avantage votre journal
42 000 copies

21 mars




