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Terrine de Fleur de chevre

| Plat facile & bon marché
N : 40 MIN | REFRIGERATION : 12 H
poivron jaune | 1 poivron vert |1 fromage Fleut de chévre |

-~ PREPARATION : 30 MIN | CUISSO
oupe de vin savagnin | Sel, poivre

oSS 2 poivrons ToUges |1

L 5 ceufs | 2 feuilles de gélatine l2c.as
53240 °C (t

3t et enfournez-les h. 8). @ Lorsque la peau a

S les et réservez-les sur du papier sbsorbant. EiSeparez
¢ au fromage écrase et battez lesblancs €n neige.

50N Nom
il est compose
’= 03 d'unmélange de

ntiers dans un p
dement.Epépine

! Disposez les poivrons €
. noircietcogue, pelez-lesrap!
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HL’:: les jaunes des blancs d'oeufs. Incorporez les jaune
i “:: 71 Eaites ramollir la gelatine dans de 'eau froide. Egouttez-la et eaites-la fondre dans un ped de vin ;
i = gavagnin. Incorporez la gelating fondue au fromage puis ajoutez les blancs battus en neige tres E % 2?;;;@’5132& /
ferme.BChemisez lintérieurdun moule a cake defilm Jlimentaire ETapissez rintérieur de couches N ‘once et d'ortie. j;’
cuccessives de poivrons ot de mélange au fromage. 53 Laissez prendre au frais 12 h. & Démoulez N wjﬁ'
¢ des fleurs de capucing.
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