RECETTE CUISINE des GONES

TERRINE DAUPHINOISE

6 a 8 Personnes

Ingrédients :

200g+ e : footrele e 2040
200gs de foizs de voltitt
200gs de lard gras
700g+ e mete de 202472
7 e tit
IOgr e beurve
7009+ e e nosr Z’xz% enleers
Lowitres ¢ Jouyee e cograc
0gr de 328
Jrotpse
gualye-criced
SOgr o échnloles
7 Barde de lovd (Fine tranche de lord gras)

Recette:

Gaites revendr tos ﬁ/&d 2o volaitt dans t beurre mousseuz /w/m/a/zf yw/éwd wedlarels,
apouler o3 dohatotes fucksed ef lo cogreac, Lrissen MM

Mz/mmm&‘ém & tard édﬁ/&daé volaitVe, (o mede e poaain lremple darnd & taitel
edorde entve lo3 doipls.
%@gz & towt Josgreudenmers, aroules & d&/ 44 gualye-niced, lod cerneanz de 7204z, 44
czz/ﬁ, JLOtvres Loen.

Verifles Lassaisonnement gui doit élve de Kaut goit.

Verser L ondembtl dard une leswine @ fedilE, couvrer avec wune borde de bard et to couverct.
Faites cuire dard urn buin-marie & ﬁw‘ Aaud 250° 4 .Q/MW wune Kewre.
,%MW YA  fodblE €9l crect, entover lo couvercle.
SLrisser IZM Wm/ et melter 24feures aw M%szw

Server o lesvine dauplinoise bien foide.

PS ,%/mwfo; ou poinle aé/&%é 9t wun meorceas éﬁm&w@éﬂfw’/ﬂ/m /é/m%‘/&
Maéaé/m/d/é/adgaééww.

Bon Appétit ~—

Recette : 2010



