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 6  –  CUISINER  LES  RESTES



 LISTE  DE  COURSES



 1  cuil.  à  soupe  de  moutarde



 10  cl  de  jus  d'orange



 1  cuil.  à  soupe  de



 vinaigre  balsamique



 4  cuil.  à  soupe  d'huile  d'olive



 Le  conseil  de  l'auteur



 Vous  pouvez  aussi  réaliser  cette  recette  avec  un  reste  de  jus  de  pamplemousse



 ou  de  pomme.


 VINAIGRETTE


 AU  JUS  DE  FRUIT



 PRÉPARATION  :  5  MINUTES



 POUR  4  PERSONNES
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 1


 Mélangez  le  vinaigre,  la  moutarde,  le  jus



 d'orange  et  l'huile  d'olive.  Salez,  poivrez.


 2


 Servez  pour  assaisonner



 une  salade  de  crudités.



[image: ]


 8  –  CUISINER  LES  RESTES



 LISTE  DE  COURSES



 500  g  de  margarine  ou  de  beurre



 70  g  d'herbes  aromatiques  qui



 commencent  à  flétrir



 1  gousse  d'ail



 BEURRE  AUX  HERBES



 PRÉPARATION  :  20  MINUTES



 RÉFRIGÉRATION  :  1  HEURE



 POUR  4  PERSONNES



 Le  conseil  de  l'auteur



 Vous  pourrez  utiliser  ce  beurre  sur  une  grillade,  un  poisson  ou  des  légumes,



 ou  encore  pour  farcir  une  volaille  sous  la  peau.
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 Battez  le  beurre  légèrement



 ramolli  pour  obtenir  la  consistance



 d'une  pommade.  Pelez  l'ail,  enlevez



 le  germe  et  hachez-le.


 2


 Mélangez  le  beurre,  les



 herbes  ciselées  et  l'ail  haché.


 3


 Placez  dans  un  petit  récipient  et



 mettez  au  réfrigérateur  au  moins  1  h.
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 10  –  CUISINER  LES  RESTES



 LISTE  DE  COURSES



 50  g  de  salade  un  peu  flétrie



 2  gousses  d'ail



 50  g  de  noisettes



 PESTO  DE  SALADE
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