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PESTO AU
PERSIL

Difficulté

e 1gros bouqéjet de persil

(environ 1009) e 100ml d'huile d'olive

e 2 gousses d'ail e Sel

e 50g de parmesan rGpé e Poivre

e 4 pignons de pin

Recolbe & suivne &

1. Préparer les ingrédients

Vé

Lavez et séchez soigneusement le persil. Epluchez les gousses d'ail.

2. Torréfier les pignons de pin . o .
Faites dorer légerement les pignons de pin dans une poéle seche & feu moyen
pour intensifier la vapeur puis laissez retroidir.

3. Mixer le tout T o . .
Dans un mixeur, ajoutez le persil, L'ail, le parmesan rapé et les pignons de pin.
Mixez par d-coups jusqu’'a obtenir une consistance grossiére.

4. Ajouter Uhuile d’olive _ N .
Tout en mixant, versez 'huile d'olive en filet jusqu’'a obtenir une texture
homogéne et onctueuse.

5. Assaisonner o _ . _ _
Salez et poivrez selon votre golt. Mixez rapidement une derniere fois pour bien
incorporer les assaisonnements.

6. Servir
Utilisez ce pesto pour accompagner des pates, des légumes grillés ou en
tartinade sur du pain grillé. Bon appétit !



@ GALETTES DE

POMMES DE TERRE AU £
PERSIL e 5'\

Difficulté

e 800g de pommes de
terre

3 c. a soupe de farine

e 1 bouquet de persil frais * Sel

Poivre

e 1 ceuf

Huile d'olive (pour la cuisson)

e 2 gousses d'ail

\ . Y
Recelle o suivre
, 1. Préparer les pommes de terre

Epluchez les pommes de terre et rapez-les grossierement. Pressez-les bien
entre vos mains ou dans un torchon propre pour retirer un maximum d’eaul.

2. Préparer les autres in?rédients
Ciselez finement le persil. Epluchez et hachez l'ail. Dans un grand saladier,
mélangez les pommes de terre rGpées avec le persil, l'ail, les ceufs battus et
la farine. Salez et poivrez selon votre go(Gt.

3. Former les galettes
Prélevez une portion du mélange et fagconnez-la en galette. Recommencez
jusqu'a épuisement de la préparation.

4. Cuisson
Faites chauffer un filet d’huile dans une poéle a feu moyen. Déposez les
galettes et faites-les cuire 4 a 5 minutes de chaque c6té, jusqu'a ce qu’elles
soient bien dorées et croustillantes.

5. Servir
V Servez chaud, accompagné d'une salade verte, d'une sauce au yaourt ou
simplement nature. Bon appétit !
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OMELETTE

PERSILEE

Difficulté

e 1 gros bouquet de persil
ﬁragis q g * Sel
e 8 ceufs e Poivre
e 100g de fromage rdpé e 20g de beurre (pour la
cuisson)

\ . ol
Receﬂe a All{e
1. Préparer le persil
Lavez et séchez le persil. Hachez-le finement.

2. Battre les ceufs .
Dans un grand saladier, cassez les ceufs. Battez-les a la fourchette ou au fouet
jusqu’a ce qu'ils soient bien mélangés. Salez et poivrez a votre golt.

3. Ajouter le persil et le fromage . ) .
Incorporez le persil haché et le fromage rapé aux ceufs battus. Mélangez bien
pour répartir les ingrédients de maniere homogene.

4, Cuisson de 'omelette
Faites fondre le beurre dans une grande poéle a feu moyen. Versez le mélange
d'ceufs, persil et fromage dans la poéle chaude. Laissez cuire quelques minutes
sans remuer jusqu'a ce que le dessous soit pris, mais que le dessus reste
légerement baveux.

5.Pliage et finition _ _
Pliez lomelette en deux a l'aide d'une spatule. Laissez cuire encore quelques
secondes pour qu'elle soit bien dorée a l'extérieur, mais moelleuse a lintérieur.

6. Servir
V Faites glisser lomelette sur un plat de service. Servez immédiatement avec une
= salade verte ou du pain frais. Bon appétit !
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SOUPE POMMES
DE TERRE & PERSIL

Difficulté

e 1 gros bouquet de persil
frais

1 oignon

100ml de créeme fraiche

e 3 pommes de terre

moyennes . Sel
e 1L de bouillon de :
légumes * Poivre

Recolbe & suivne &

1. Préparer les légumes . ) . ,
Lavez et équeutez le persil (garder quelques feuilles pour la décoration). Epluchez les
pommes de terre et coupez-les en cubes. Epluchez et émincez ['oignon.

2. Faire revenir 'oignon o _
Dans une grande casserole, faites chauffer un filet d’huile d'olive ou une noisette de
beurre. Ajoutez l'oignon émincé et faites-le revenir jusqu'a ce qu'il soit translucide.

3. Cuire les légumes
Ajoutez les pommes de terre en cubes dans la casserole et mélangez bien. Versez le
bouillon de légumes et portez a ébullition. Réduisez le feu et laissez mijoter environ
20min, jusqu’d ce que les pommes de terre soient tendres.

4. Ajouter le persil
Ajoutez le persil dans la casserole et laissez cuire 5min supplémentaires.

5. Mixer la soupe
Retirez du feu et mixez la soupe a l'aide d'un mixeur plongeant jusqu’a obtenir une
texture lisse et veloutée. Incorporez la creme fraiche, puis mélangez bien. Assaisonnez
avec du sel et du poivre selon votre goQt.

6. Servir
Versez la soupe bien chaude dans des bols. Décorez avec quelques feuilles de persil frais.

Bon appétit !




