RECETTE CUISINE des GONES

CAILLETTES DE ( CHABEUIL)

pour 12 caillettes de (chabeuil)

400g de filet de porc ou d'échine de porc maigre
250g de foie de porc

4009 de gorge de porc

1 crépine de porc

2 ceufs

200 g feuilles le vert des blettes

200 g feuilles d'épinards

2 oignons, 3 gousses d'ail, quelques branchpsrdd
thym, laurier, 2 baies de genievre

sel, poivre

Recette :

blanchir a I'eau bouillante durant 5 minutes.
les blettes et les épinards.

Pressez dans vos mains épinards et feuilles ttebfgour en extraire toute I'eau.

faire tremper la crépine dans I'eau froide .

Hacher le porc, le foie, les oignons, l'ail,lesuégs égouttés ,et les herbes.

Ajouter les ceufs et assaisonner.

Faire 12 boulettes et les envelopper dans lameépi

Les boules sont formées a la main et alignéearsitable.
Préchauffer le four a 210°C.

Mettre dans un plat allant au four,les 12 cadketians un plat a gratin beurré, bien les sertez en

elles, et faites cuire a thermostat ( 180° ) 4Butds environ, a surveiller.

Bon Appét
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