Boulettes de pore masson A Ia
cauce célers p/g 5@5 S7AUB

Ingrédients

300 g de haché de porc

2 branches de céleri blanc et 2 de céleri vert
100 g de céleri-rave

1 pomme de terre Bintje

1 feuille de laurier

1 | de bouillon de volaille

Persil, Beurre
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Formez les boulettes et les conserver au frais.

Découpez les céleris et la pomme de terre en cubes.

Dans une cocotte Staub, faites suer au beurre les céleris
pendant 10 minutes a feu moyen.

Ajoutez le bouillon et la pomme de terre en dés et cuisez
a feu couvert pendant 30 minutes.

Ajoutez les boulettes et
cuire 10 minutes.

Terminez avec le persil ﬁ
haché et servir chaud.
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la semaine!
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