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Recette traditionnelle Polonaise

Informations :

- difficulte : facile

— powr 4 persovunes

— prépovation dexwivov 20
- cuisson dvevwivon 2 heur

Ingrédienty :
- 1 chowrouge

4 pomumes
2 oignong paille
1 noisette de bewrre
2 cuilleres av cafe de sucre blanc
1 verre de vinw rouge (quantité cvadapter selow les gotuts)
Sel et Poivre duw mouwlinv

Préparaliow :
1) Comwmencer paw préparer le chow :
o Oter ses fenilles extériewnes et les jeter.
Ciseler les feunilles rouges.
Les faive blanchir dans wwv gramd volwme deaw salée pendant ww queut
d’hewre.
o Egoutter le chow et réserver.

2) Emincer lesy oignons. Les faive revenir o couvert dansg une noisette de bewrre avec le
sucre powr qu iy coramélisent.

3) Pendant ce temps, éplucher et épépiner les pomwmes, puis les couper esv morvceains, n
trop petity cawr s vont fondre ew cuisson, ni trop gros powr quw'ils ne restent pas trop
fermes.

4) Quand les oignons cawrameélisent, ajouter les ponunes en cuisson toujours o cowvert.

5) Quand les pommes commencent cv devenir tendres; ajouter le chow et le vin rouge.

6) Laisser cuire o few dour et cv couvert pendant 1h30 ew remumant de temps e temps
powr ne pas que le chow brie en fond de fait-tout.

7) Quand le chow est tendre; biewn colore et que les pawfums sont bienw imprégnes, stopper
lav cuissor.

8) Saler et poivrer cvcovwenance:

9) Sexrvir biesw chaud.

= Leyastucey de lop’tite Poule Rowsse :

- Une recette traditionnelle polonaise o déguster avec des Kulski nav parge (boules de paivy
cuites o lav vapewr) et de rolades (petites paupiettes de beeuf aux cornichons polonais
entowrées de lowd).

- Le fait de blanchir le chow o Veauw clavive le rend pluwy digeste. Garder cette eaw violette
powr y faire cuive des pates pawr exemple:.. celo lewwr donmnera une jolie et originale coulewr !
- Powr w chow coloré et avec dw gott, mettre plus de vin rouge. Pour une

recette ow lav powmume exprime touy ses ardmes avec ww chow moing coloré, C Juote un ceuf
mettre moing de vin rouge. .




