Retrouvez toute 'actualité des
*Relais Charcutiers en Lorraine”
sur www.bctlorraine.org
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Réehauﬁqer votre boudin blane dans de l'eau chaude a4 T0° max.
(pas d’ébullition) pendant une dizaine de minutes.
f.Pl,uehero votre boudin blanec.
Mettre une grosse noix de beurre dans une PoéLe anti adhésive , i
/ et La ]@air-e chaufifler sans coloration . é?
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Faire dorer le boudin blane sans exagez-anon Y T

Pendant’ 5 mm de chaque coteé.
Réserver au chaud au flour.
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Dans La méme poéle, Fat-r'e carameliser vos pommes _

eouPées en cl,uaxdtier-s a :Feu vifl,

tlaong,er- Vos pommes sur un Pa]aiep absorbant;,
les disposer harmonteusement dans une assiette,

% "a.‘i'qg,_gj;_sonnep votre mesclun avec llw%a’ol.'u’es,
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Disposer votre boudin trés chaud, votre salade,

Vos pommes sur 'assiette et servir.
P

Bon a]a]oéﬁ..t.

fe Sublime : subiil mél&nge de boudin blanse traditionnel,
de flore gras, (i’aiguilLeL'téﬁ de canard, de Piat‘-ﬂches
ecneassaes, le tout relevé d'un dei,gr de jus

de trufifles et da Por»t‘-n.



