Paupiettes de veau aux Egumes d'automne contits

Préparation - 30 minutes

Cuisson © 2 heures

Pour 4 personnes

o 4 paupiettes de veau o /3 courge butternut

o Jcarotles o 4cmderacine de gingembre

e |carotte jaune o 250 g de trompettes de la mort
o |carotte blanche e [oignon

e Jcarottes vokttes e ) gousses dail non éplichées

e [mini chou-fleur e 30 g dolves noires fraiches

o I mini chou-fleur vioket LN

e | mini chou romanesco o piment dEspektte

o I[fenoul o 2cullerées asoupe de romarin
o /2 potimarron o hulke dolve

| Faire dorer les paupiettes quelques minutes dars une poéle anti-adnésive, sur toutes les faces
Réserver

2 Laver et préparer les Egumes
o ¢éplcher les carottes et les couper en trongons
o prélever les sommités des choux
o ¢éplcher ke potimarron et le couper en tranches
o ¢éplcher la courge butternut et la couper en dés de 2 em
o couper ke fenoul en quatre

o éplicher foignon et le couper en quatre

e éplicher kb gingembre et le couper en troncons d'1/2 em |

Les placer dans un grand plat. ¢ four, gjouter les olives, les gousses dail non épluchées, s trompettes et s paupiettes de veau Saler, assaisonner de. piment
dEspektte et de romarin Orroser géréreusement dhule dolve

3 Couvrir e plat de papier daluminum et . placer au four a 110°C pendant 2 heures minimum Mélanger les ingrédients 4 a5 fois pendart la durée. de la
cuisson Servir bien chaud

Note - on peut vtilser dewx branches de romann frass é i place dy romann séché
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