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Salsifis frais a l'étuveé

e Par vision-plaisir

Les salsifis ou scorsoneéres. Ce 1égume mal aimé des enfants.

Ingréedients :

. 1.2 kg a 1.5 kg de salsifis frais
. 100 g de beurre doux

. sel fin et poivre du moulin

. 1/2litre d'eau froide

Pour 4 personnes



https://www.vision-plaisir.fr/blog/do/author/4e8227edb4936fde4dbcf227
https://www.vision-plaisir.fr/blog/cuisine/salsifis-frais-a-l-etuve.html

E Recette de www.vision-plaisir.fr

Y e N ]

N

Réalisation de la recette :

Bien laver vos scorsoneres en les frottant pour 6ter le maximum de terre.
Eplucher vos scorsonéres et les couper en petits morceaux. Les mettre dans un
sautoir avec le beurre en petit morceaux. Assaisonner de sel fin et poivre
du moulin et verser I'eau froide. Porter a I’ébullition et couvrir avec une
feuille de cuisson.

Laisser cuire doucement environ 50 minutes. Au bout du temps écoulé, oter la
feuille de cuisson et laisser sur un feu doux pour évaporer quasiment
toute ’eau. Remuer de temps en temps pour éviter qu’ils attachent au fond du
sautoir. Vérifier la cuisson et ’assaisonnement. Servir chaud.
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