Saucisces aue légumes dhiver

oici une recette wraiment de saison, que Ja( déja présenté 4 certaines dentre vous, mais qud
mérdte détre connu de totes, enfin tous (Il ¢ a peut-étre quelgues hommes qui nous suivertt )
Slle vient du e Thermomic « caveurs d enfance », mais je (4l remice @ ma cauce,

Ingrédients pour 4 personnes:
8 chipo ou 4 grosses saucisses
500 g de choux frisés

250 g de carottes

250 g de pommes de terre

1 oignon

150 g de vin blanc sec

400 g d’eau

1 ¢ a soupe de moutarde

100 g de creme

sel et poivre

Eplucher et laver les 1égumes.

Mettre dans le bol les pommes de terre et les carottes coupées en 2 et les émincer vitesse 4.5
pendant quelques secondes. Débarrasser dans le panier vapeur

Mettre I’oignon dans le bol et hacher 5 sec vit 5

Ajouter I’eau, le vin blanc et 1/2 ¢ a café de sel

Déposer le panier vapeur dans le bol et programmer 35 & 45 mn a Varoma en mijotage.
Pendant ce temps, émincer le choux en lanieére avec un grand couteau et déposer le choux
dans le Varoma

Poser les saucisses sur le choux et déposer le varoma sur le bol dés que possible.

A I’arrét de la minuterie, poser le varoma sur un assiette, et retirer le panier vapeur.
Ajouter la moutarde et la créme au contenu du bol et mixer quelques secondes.

Disposer les 1égumes et les saucisses dans un plat de service et arroser de sauce.

Décorer de persil
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