
Chou pointu à la polonaise

4 pers. 

Ingrédients

 1 chou pointu

 sel

 poivre du moulin

 2 oeufs durs

 100 g de beurre

 100 g de chapelure

 du persil haché



Préparation

1. Enlevez le tronc du chou et coupez-le en huit. 

2. Faites-le suer dans la moitié du beurre. Versez un peu d'eau, couvrez et laissez étuver 
pendant 20 minutes.

3. Retirez le chou et dressez-le sur un plat allant au four préchauffé. Salez et poivrez. 
Mettre la chapelure et qq morceaux de beurre. 

4. Répartissez sur le chou et passez au gril pour que la chapelure devienne croustillante. 

5. Parsemez avec les œufs durs hachés et le persil et servez.

http://cuisine.notrefamille.com/recettes-cuisine/recette-chou-_440-ingredient.html
http://cuisine.notrefamille.com/recettes-cuisine/recette-persil-_227-ingredient.html
http://cuisine.notrefamille.com/recettes-cuisine/recette-chapelure-_654-ingredient.html
http://cuisine.notrefamille.com/recettes-cuisine/recette-beurre-_192-ingredient.html
http://cuisine.notrefamille.com/recettes-cuisine/recette-oeuf-_434-ingredient.html
http://cuisine.notrefamille.com/recettes-cuisine/recette-poivre-_233-ingredient.html
http://cuisine.notrefamille.com/recettes-cuisine/recette-sel-_454-ingredient.html
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