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Salé



GALE

HARICOTS VERTS
AU NATUREL

Temps de préparation :
lemps de culssan

POUR 1 POTDETS0G

B00 G OE HARCOTS YERTS FRAS
& G DE 56

& Lipecd bos Bancols & ginde aou, of le cdueaulo

» Parier 1 | d'eau & cbuliticn, ajoual les

iegquenies it les blanchin pendam S min

* Merser les hanoots dans un saiadier d'eau roide

o kS falde pondart 2 min, pus ke Gt

* Dissoudie ke sel dais 50 o d'esy bouilie dans un pichet

w Flnngm k= haricols dars e pof Sérilsd & Daide dune pnco
PEOEE o G by main. Ul 2 om o haut du recipeent

L] .ﬂgl:l.l:ﬂ ['eimy Snldee pour bl st precoupain o [Bgumes. Eq-l.r:,-nr
ie nebord du bocal & 1'alde d'un nge propee, fermer & oonedcis
o enchoncher o goupike. [ans ke cin de | ubisation o e Beiring
A capsule, geposer A capsule fine, & s & bouchon

* [hiposea jn bocad doms la mamie, e robo,

ol e b sorisater Caler des Brges pout

ompacher s chocs pendont |a stérlisation

& Aloubel un gfand vohume o eau de sone &

TRCONTIN Enlliement |e réoipdent

* En rolsed curtur o pression, Hmbel agon

o nivu B Bobs quasts de b oo du Bocal

= En musmile of sdrilbadeur sleciriogue, oo &t

poricr b fout 6 dbailkiion, puts compier 1 h 30 do

cuisson & potit bauilian (min, 100 “C)

» Enrobol cuisear, Iancer une culsson sous pression poir 54 min
& RBfiner b rocipeent i Dodg & Vasde d e pince,

et le lakser iefiosdi = e plan de Favail

"."‘:""'L'.'- e 1wt --LJ:- pil sl 'JI'L'fa'-\.'-I'. 1o ln chermdng
mdalsgue Ou okrTEsoy Ky CORNVTITE: OO wa levring - 5i |
Bouchon en vare ab Nopsenls méolliases ege parkaifomen|
cronle oo dcipionl, o ddrilizolion esf e e jomain
cevsEner un boco ool o vl dir Souve tee

» Entreposst ke reciphen dans un endrol [Bmpens, san Limie
dinects 3y solel,






GALE

PETITS POIS AU NATUREL

Ternps de prépasalion :
Terrps de cuisson

POUR 2 POTS DE 250 &

1 EG DE PETITS PONS ERY COSSE
2 ONGHONS GRELOTS
# G DESA

o DRssoudne ke sel dans 50 o o 'ea Bodilie dans un pichet

* Lawes les Mgumes & grande se

» Remplir un grand seladier d'esy frosde Ecosser ks pelils pos,
i) Bos e vaing imemescpss darg ooy fioide meant Ly Suisson

* Porier 1 | dead & ebulilion, ajouss les

Hrgurmiess ol Jos Dlanchil pendant 3 min

» Werser les petils pols 4goues dans ks pols

Arilses, jwsqu's 2 om du i du ecipeent,

= Alcuder dars chivgue pol un slgron grelol pelé enliér,
wvirscd | ool salde powr ool [usto recouin bes legumes, Essuyer b
rabond du Becal A aida dun linge propha, femmel i conascla
ot enclencher la goupllle. Dars e cas de Vudlsation de tarines
f capsuk. Sepoeer By capale fni, puls vissar o bouchon

* Dipocer los DocoH dais & madmede, e robod. ou

dee o goriisateur Cakir dis inges poul enpecher ks

chocs entre es reciplens pendart la siévlisation

* Ajouter un grand vohume & eau de sade &

reCounTin entitredmant los paolpiants

# En fobsol el soum prossion, Hirbel 1 apponl o ami

BUx Fols Quests da |8 nawer des DoCaus

* En marmile of seriliateur slectrique, couer of

prater e 0w & ebullison, pois compier 1 30

de cuisson B pell bouillan |min. 100 "I:]

o poinod s, lanoed UG Clsson sos pression pow 54 min
# Rotiner ks rocipiorts de Ueau & Ualde d'une pince,

ot les basser refroddin sur ke plan de iravad

Arvés eomplsf iefroldissenent degouplier b choprdne
o

rsspi oA oy o by Cornaboie o Mo, B

bouchan &t ete ot apeiculs mdiall s fellis eraricitesmend

Coitd e _".'-.r'-ml wa riditillsohion et idussie, No jomos

o -
Coraryal N BaOooy souain 3 AT Sl oo

s Enirepose ks recipients dans wun endiost
Remipaird, sus e direcke du S0l






CHOU-FLEUR AU NATUREL

Temips de prépasstion :
Termips ‘de cuissan

POUR 1 POTDE 750G

750G 0E CHOUHLLR

2 CURIEREES A CAFE

DE &15 DE CITROM

1 CLMIEREE & SCMUPE DE SEL

o Dotsibor lo chowllew on loweses de teilke My

* Poried 1 | d'esu b dbulition, ajcuer kes

Itgumess of les blanchin pencant 3 min

* Yerser les. flowreties dars un saliadien o eau roide

[por ke kS pendart 10 min, pums i S,

» Dessocdne ke sel dans 50 ol d'eas bouille dans uy pchet

* Deposat s fouremes o choullewr egounees dars b pot
derilisé b 'mide d'une pinoe propie oo b o masn, jusga b

2 e ol haid clu récipient. Ajouter bz jus de citon,

= Aleule ['eawr sabée polr boul prste recoualr Wes hegumes. Escinser
b bond du Bocal & Nalde d'un inge prophe. ferme e couvercls
# enclencher 1 goupille. Dans e chs de ubisation o une el
& CapsuM. Gepost I capele fing, puss visser 18 bouchon

» Deposs le reciien Gans |& manmbe, le o,

o dong le sidrilisateur. Caler des Brages pour

ermpichet les checs pendant ln Aevilisaton.

= Aloutal in grand volume d'eau de sofe &

PRCONRTIR Gl Efertuiend | Picpiliere

® Fnorobod cursi Sours prassion. Hiribef U aggon

e Bile Wols Quans de la Raeur du ol

* En muwmile of seriisaion slecirigues, oo of

pester bz lout & ebulition, puls comprer 1 i de

cuisson & pot bowilion min. 100 "Ch

& B bl cusour, lancer uni culsaon sous pression pour 40 min
= Ratirer e bocal de Feau & 1alde d'une pince,

il e [akser refncadi s e plan da Favail

Annks comp efrnidesenehl, gdoopiiet 2 el

I Ao Ol eSSy B CravETEE 00 1 tevring. S s

bowchon anwvne o [opecwls malallioues feuls parlaifament
i

vk o eeipier, o udnilsation saf sl Mo gk

roEnver un booo! soedlid o rivers ol cos iy

¢ Entroposes b riciplent dans un endrok
Remper &, sans migoe diredte du soled|






GALE

CREME DE CHAMPIGNON

aux herbes

Termips de préparation | = Medoye consciencieusemant les champlgnons aves

Termps de culssan wng: broeze, sous un filet d'oou, Couger lour Base, puis &5
emincer. Peler et couper en rondselles 1a carcebe et |'olgnon

ST 0 S R o e T A

&EEEGJEEM ol * Verser lo lout dans une caisercle, ajouior ke cube

1 CARCITTE e bouBon Sreelie, puis recolE de del volimes

1 PETIE CHGROHN d'eou Poiter & cbulifion pendant 15 min

1 CUBE OE BOULLOM s Rotirer be bin oo romann of miser fnesmont

1 BRI DE BOMARN i conber o |ln cassoroks,

15”“[“5“5&"':"[ * Vorser | creime de champlgnons dans des bouteilles o

2 gliumil EH:CHI';“ s Do, Dinner b Dord des ricipionts & Fade d un ingo

O HULE B OUVE propre, Termer bes cotivercles ef enclencher ks goupiles.
Ll POBRE * Dhprosot los bocous dams b mamils, b robol. ou

dii le deriiuate, Calet des inges poul empachisr ey
Chits e s rociplemns pendant i sliensabon

& Aloulel un gfand vohome o s g sone

i EOOCHNTE BTl W DDl

* Enorodol cuiseur sous pression, s Uagporn d e
N WOy Cpaamts Ok B ToAeur O DACEpIonEs.

= En musmile of sdrilbadeur sleciriogue, oo &t

poricr b fout 6 dbailkiion, puts compier 1 hode

cuisson & potit bauilian (min, 100 “C)

» Ennobol cuisear, lancer une cllsson sous pression poir 40 min
& Rofiner b ocipieres e Dea & aiche d'ure pinds,
pails bes latsser refroidie sur ke plan de revail

Anrds coniplet refoldissemant, dégerpliler lo chrméns
miialague cu déiisor by cosnorcles oes lorines. 57 I
Bouchon an waire ou Fopesenls méoiligue rodls parlaiismel
cronle oo dcipionl, o ddrilizolion esf e e jomain

EOmasryesT uf DOl B .';-_- r LRIy ] _'E'I P L v s

» Entreposer kas BCipiemts dans un endroit
temipatre, s lumitte direche du solsl.

Aatuca

ALl T O SRl COE SOLEs B iET cle Crillleress de

reme Mowiefe o we et de nascade domes chaoes Dol






