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A iy e la preparation :
-‘ﬁi&“g's;wm(wm Décowpez les blancs de seiche bien vettoyls en laniéres
\\_‘WQ) Epadisses puds e gros diés ; réservez.
\ bf'g{:;.rr&, Remplissez wuwne cassevole dean salée, ajountez um
- b, prNTe g bowguet garni et a Uébullition ajontez (es bigorveavs ;

comptez S i aprés Uébullitfion puis retivez du few et wersez doans

un Egouttoin ; réservez.
Haclez Laid avec le persil.
Dans vne sountevse mettez a blondiv wne grosse noix de beurre, foites—y revenin les petits
lardons puis ajoutez les dés de seiches ; mélangez réigulibrement pendant S minutes puds
ajoutez les powames de terre ;
Continuez & méloanger & la cuilléve en bois pendont guelgues minuntes le temps que le fout
presne coulevn puis ajoutez le hachis d'ail et de persil ; mouidlez avec de Leaw et le werrve
de vin blanc de maniire o recovnvriv le tout ; salez, poivrez et lassez mijoten a fen dov
pendaont 1 hewre en mélangeant rigulibrement ; si vous jugez gu'il n'y a pas assez de sounce,
rojoutez un pew d'ean own de vin blanc.
Profitez du tewps de cuisson pour diécoguiller les bigorneauvs : c'est un pen long !
5 mdinantes avont la fin de cuisson du rata, ajoutez les bigorneaws déicortiquis et richaunffez
guelgues mmimnuntes.




