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@ Viandes, poissons @ Légumes @ Produits céréaliers, o Ffﬂoduits * produits riches en graisses
et oceufs & fruits féculents et l1égumes secs aitiers +«« deSSerts sucrés

CONCHIGUONI FARCIS AUX LEGUMES les @

Produits de saison Recette de MATHIS 1
Produits de notre région Ingrédients : ( CPeEFt g
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Appelation d'Origine Controlée 1 ca;\rf)tte 1 pom?au 1brin de: c.elerl Sel, poivre 1 feuille de laurier Un peu de sauce tomate *W
) 1d'oignon  1d'une gousse d'ail 1 baie de geniévre  Basilic Quelques feuilles de salade
Elabor¢ sur place 8 c a soupe de sauce tomate
Produits issus de l'agriculture Biologique Déroulé :
Etape 1:

Laver, éplucher et couper les [égumes en petits morceaux.
Les faire cuire dans une casserole d’eau bouillante avec I'oignon, la feuille de laurier, les baies de geniévre, un peu de sel et de poivre.

Etape 2 :

Pendant ce temps, faire cuire les conchiglionis dans une casserole d’eau bouillante salée.

De mon c6té, la cuisson de 13 mn. Les égoutter et les placer dans un plat huilé allant au four.

Etape 3 :

Une fois les Iégumes cuits, les mixer avec la gousse d’ail, la sauce tomate et le basilic

Saler, poivrer.

Farcir les pates avec cette préparation, saupoudrer un peu de floraline et de gruyére rapé sur le dessus et enfourner durant 15 mn. Vous pouvez ajouter une sauce
tomate dans le fond de votre plat si vous le souhaitez !

Et deux feuille de salade !
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