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AVRIL 2018

RECETTE —

Elles donnent envie rien qu’a les regarder. On
imagine déja le parfum de ces plats gotitus dans
notre cuisine. Tirée de Les bons petits plats de
Mamie, paru aux Editions Larousse, cette recette
régalera vos papilles et celles de vos invités.

Paupiettes de
chou au saumon

POUR 4 PERSONNES
Préparation: 5 minutes
Cuisson: 20 & 25 minutes

PREPARATION

Lavez les feuilles de chou et faites-les blanchir
deux minutes dans de I’eau bouillante. Egout-
tez-les et plongez-les dans de 1’eau froide pour
stopper la cuisson. Egouttez-les sur un linge.

INGREDIENTS

* Lt feuilles de chou

200 g de riz violet
(riz du Laos)

* 4 pavés de sau-
mon sans peau

+1oignon émincé

Salez et poivrez, couvrez et laissez cuire 15 a
20 minutes a feu doux.

Salez et poivrez les pavés de saumon, puis
enveloppez chacun d’eux dans une feuille de

Faites chauffer une cuillerée a café d’huile chou. Faites chauffer une cuillerée a soupe

d’olive dans une casserole et faites revenir
l'oignon une minute en remuant. Ajoutez le
riz, mélangez et couvrez avec 50 cl d’eau.

* Huile d’olive
- Sel et poivre

d’huile d’olive dans une poéle et faites-les
cuire cinqg minutes de chaque c6té a feu doux.
Servez sur assiette avec le riz.

Nous vous invitons & compléter et a renvoyer ce bulletin
sous enveloppe affranchie a I'adresse indiquée ci-dessous:
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M Je souhaite recevoir la brochure Legs de I'ECR.
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W Je souhaite étre contacté(e) par téléphone.
Mes coordonnées téléphoniques:

N’hésitez pas a contacter M. Geoffroy de Claviére,
chargé de relations donateurs:

e Par téléphone: 022319 43 46
e Par e-mail : geoffroy.declaviere@cath-ge.ch
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L’Eglise est votre famille.
Son avenir dépend de E-n EGLISE CATHOLIQUE

ROMAINE-GENEVE
ENM.ARCHEAVOSCOTES!

vous. En recevant un legs,
elle poursuivra sa/mission
d’Espérance.
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