SALSIFIS AU JAMBON CRU FUME
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Cette recette vous:est proposee
par le Chef Gérard-Beh

www.gerard-dehaye.co

Lavez les salsifis pour les debarrasser de la terre
restante. Coupez-en les extrémités et pelez-les.
Frottez-les au fur et & mesure avec du jus de citron
et plongez-les dans un faitout rempli d'eau avec du
jus de citron (es salsifis noircissent & Lair libre Cest
pour cela qu'il faut les frotter avec du citron).
Faites cuire avec du sel pendant environ 30 mn. La
cuisson peut prendre un peu plus longtemps suivant
le diometre des salsifis. Plantez un couteau pour
‘ vérifier la cuisson et égouttez-les.

* Prechauffez e four o 200°.
Enroulez les salsifis 3 par 3 avec une tranche
de jombon. Mélangez la créme avec le fond de
volaille, versez sur les salsifis, salez, poivrez.
Parsemez de tomme rGpée et enfournez pendant 12
Les rece . : : mn environ.
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