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COURGE SUCREE AU CHOU CHINOIS

Dans votre panier, il faut 2 oignons, 2 mimi chou chinois et la moitié de la courge.
Enplus dusirop dérable et des grames de courge ou pignon
Eplucher et ciseler vos oignons. Eplucher et coupervotre 1/2 courgeen cubes,
ciseler votre chou. Dans votre poéle mettre un peude matiére grasse puis faire
revenir votre oignon sur feu doux environ 10 minutes en mélangeant.
Ajouter la courge et sur feumoyen laisser cuire 10 minutes mélanger
régulierement, ajouter le sirop dErable, mélanger, assaisormer avec le sel, du
poivre, mélanger et laisser 2 minutes sur feu vif. Incorporer le chou ciselé
finement puis couvrir et laisser 10 mimutes sur feu moyen, mélanger
réguliérement. Lorsque votre chou est bien cuit vous pouvez servir. Parsemer de
queldques pignons de pin ou graine de courge!

A déguster avec une salade et du fromage frais

Bornne cuisme
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NAVET

COURGE SUCREE AU CHOU CHINOIS

Dans votre panier, il faut 2 oignons, 2 mimi chou chinois et lamoitié de la courge.
Enplus dusirop dérable et des grames de courge ou pignon
Eplucher et ciseler vos oignons. Epltucher et couper votre 1/2 courgeen cubes,
ciseler votre chou. Dans votre poéle mettre un peude matiére grasse puis faire
revenir votre oignon sur feu doux environ 10 minutes en mélangeant.
Ajouter la courge et sur feumoyen laisser cuire 10 minutes mélanger
régulierement, ajouter le sirop dErable, mélanger, assaisormer avec le sel, du
poivre, mélanger et laisser 2 mimutes sur feu vif. Incorporer le chou ciselé
finement puis couvrir et laisser 10 mimutes sur feu moyen, mélanger
réguliérement. Lorsque votre chou est bien cuit vous pouvez servir. Parsemerde
quelques pignons de pin ou graine de courge!
A déguster avec une salade et du fromage frais
Bonne cuisine




