
Puy, près de Lormes. La créatrice vous reçoit dans un
trot de village transformée en restaurant.
élène, crée l'association des« femmes auxfourneaux »,
A cette époque, cinq cuisinières sont intronisées et

la standardisation de la cuisine et de sauvegarder la
orvan, de la Nièvre,' de la Bourgogne, pour essaimer et
/'.tre en Europe. ~

nu couronner cette initiative intéressante. Les recettes,
ons, sont recueillies et publiées dans un cahier disponible
cettes figurent dans ce recueil.
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pluchez les deux sortes de salade, les

laver, les égoutter, les couper el?- lamelles
pas trop fines.

Préparez dans un bol une sauce avec la crème
fraîche, le jus des citrons, sel, poivre, gouttez votre
sauce, il faut qu'elle soit assez salée et poivrée,
incorporez-la à la salade, remuez délicatement, disposez
sur chaque assiette.

Coupez en lamelles la truite fumée, disposez-les
d'une façon harmonieuse sur la salade. A l'aide d'une
cuillère à café parsemez les œufs de. truite.

Au bord de l'assiette posez délicatement six
rondelles de concombre, coupez les tomates cerises en
deux et posez-les avec amour entre les rondelles de
concombre.

Agrémentez avec des zestes de citron posés çà et là.

Cette recette vous est servie
au restaurant "Chez Tante Hélène" •




