Cerfeuils Tubéreux poêlés
Vaiselle Luminarc INCLUDEPICTURE "http://storage.canalblog.com/89/24/249516/20994232_p.jpg" \* MERGEFORMATINET 




Pour 3 en accompagnement

400 g de cerfeuil tubéreux
200 g de pomme de terre rate
1 verre de vin blanc sec
50 g de crème 15 %
1 gousse d'ail
quelques brins de persil
1 càc d'huile d'olive
sel poivre


Éplucher les pommes de terre et les coupés en dés. Éplucher à l'économe les cerfeuils (c'est un peu long, mais tout se mérite lol). Dans la poêle chauffer l'huile d'olive et poêler d'abord les dès de pommes de terre 3 minutes (la pomme de terre est plus longue à cuire même en petits dés que le cerfeuil entier), ajouter les cerfeuils et l'ail et dorer quelques instants. Ajouter le vin blanc et couvrir 5 minutes. Découvrir et laisser le vin s'assécher, ajouter la crème et le persil ciselé et couper le feu. Saler et poivrer.
Ligne et papilles
www.lignepapilles.canalblog.com
[image: image1.jpg]





















