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BOUILLON DE RAVIOLES AUX CEPES ET AIGUILLETTES DE CANARD /
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Faites chaunffer Uhuile dlolive dans une grande
cassevole. Verser ley champignons de Parly

morcean) et Uail ef faites lesy sier v few douw en
mélangeant régulilrement:

Ajounter 80 cl deaw et e galet de fond de volaille.
Portez a Ehullition

Laissez mijoter pendoant 15 mun, bcumez s nbeessaive,
virifler Uassaisovunement

Faites chhaunffer Uhwile de tournesol (ow haile dlolive)
dang une grande potle et faire dover ley aiguillettes de
canard. ow de pounlet:

Plongez les 300 g de rowioles awnw clpes dany Le
bouwlllow et lalssez crire 2 man (sL elles sont sunrgelées) et

1 galet de ) ) ’ 5 ‘

bowillow de 1 muv sl eldey sont fraiches. Ajouter le cerfendd.

volaille Déposez lesy alguillettes de canaro an fond. de 4 assiettes
2 cnillires & www&\v%ry/e/z/ le bowillon brudlant: Servez

soupe de cerfevik N'hésitez gas A wnous envoyer I
Vo5 gropves vecettes et ghotos
A contact@mesvaviolesEe |
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