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Recette et photo par Amandine Geers et Olivier Deaorce
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Enlucher les échalotes. Les couper en deux
ify c a O es dans le sens de la lonaueur de maniére a retirer

le aerme facilement. Ciseler les échalotes

[ |
CO n flteS dans le sens de la lonaueur (sens des fibres).

- . Mettre les échalotes dans une casserole.
fI‘UItS de Ia DASSION Aiouter I'eau. le siron de fruits de la passion

bio* éauitable. le fenouil écrasé au mortier
et "huile d’olive.

£ @ (H20mn 1 h minimum Porter a ébullition puis baisser le feu et cuire
. a découvert a netit feu pendant 1 heure.

. Variante : Aiouter Y4 c. a s. de ainaembre frais rané
Pour 1 arand pot a confiture

* 500 a d’échalotes COMMENT UTILISER
e 100 ml d’eau LES ECHALOTTES CONFITES ?

¢ 100 ml de sirop de fruits

do | o bio* éauitable M Servir le confit d’échalotes avec une viande blanche.
e la passion bio* éauitable Meneau

du porc ou une volaille, du foie de volaille...
* 1 pincée de fenouil
. e 2¢.as. d’huile d'olive Proooser du confit d’échalotes avec du fromaae
A comme le comté fruité. un excellent aruvere ou
une tomme de chévre ou de brebis ou encore des

Préférez les inarédients issus fromaaes frais caillés comme un fromaae corse.
de I'aariculture biolodiaue
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Garnir une tarte facon Tatin.
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Coiit : Bon marché @ - Prix moven @@ - Cher @@@
Dearé de difficulté : Facile (uy - Delicat ufuy - Difficite huy fuy fuy]

Temns de nrénaration : @ Temns de cuisson :

*100% des ingrédients d’origine agricole
sont issus de I'agriculture biologique
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