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choux de Bruxelles et chataignes
laguées
@ Terr;]ps de préparation

<7 Difficulté
Facile



|ngrédients

350 grammes de chataignes (précuites, emballées sous vide)
1 kilogramme de choux de Bruxelles

huile d'olive

4 cuilleres a soupe de sirop d’érable

sel et poivre

1 oignon rouge (en fines rondelles)

1 paquet de cresson

M éthode de préparation

1 . Préchauffezlefour a 200 °C.

2 . Faitescuireal’eau ou alavapeur leschoux de Bruxelles nettoyésjusqu’a ce qu’ils soient al
dente.

3 . Dansunegrande poéle, faites chauffer un filet d’huile d’ olive pour fairerevenir les choux de
Bruxelles et les chataignes. Ajoutez le sirop d’érable, salez et poivrez. Poursuivez la cuisson.
Méangez les choux de Bruxelles et les chataignes avec lesrondelles d’ oignon et |e cresson.



