
[image: image1.jpg]




Prenez une de vos marmite fétiche, celle qui vous permet de réaliser vos meilleurs plats…

Mais pas trop vieille quand même !
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Ouais ! Plutôt celle-ci !

Elle me semble plus appropriée… Et plus propre surtout !
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Jetez dedans, pêle-mêle, une bonne quantité de carottes…
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… une belle botte de poireaux nouveaux (ils sont plus parfumés et plus tendres)…
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… compléter avec de la bière. En bock comme ici…
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… ou en bouteille. C'est comme on le sent !



[image: image7.jpg]



Bien assaisonner à sa sauce, sans toute fois abuser des condiments !!!
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Mélanger le tout avant de laisser mijoter 2 à 3 bonnes heures, selon la performance…
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Pendant que ça mijote, pourquoi ne pas faire la vaisselle ? Ce sera déjà ça de fait, non ?!
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Vous pouvez maintenant déguster cette délicieuse préparation… HUUUMMM !!! C'est bon, hein ???




