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Blettes a la chilienne

1 paquet de blettes

1 olgnon

1 gousse d’atl
200 2 200 g de viande (beeuf mais possible également avee poulet ou pore)

1/3 pain dur trempé dans de Leau pour Le ramolliv ow de La panure ou pain de mie
dans du latt

Sel, poivre, cumin, origan (voir plment de Ca yenne pour les adeptes)

1 ceuf

Les vincer 0 Leau

Enlever Le vert et e couper en Laniére,

Les cotes : enlever Les fils et couper en morceau

Les laver dans L'eaw vinaigrée

Mettre a cuire dans L'eau bouillante salée (commencer par 10mm pour cote puis
ajouter Les feuilles pendant 5 mn) : Les égoutter en fim de cuisson

Pendant ce temps

faire vevenir dans un pew d'huile un oignon coupé en dés, 1 gousse d'ail écrasée,
ajouter La viande, ajouter Le pain trempé « essoré », faive vevenir un pew, puis ajouter

Les épices et Le sel

Ajouter Les blettes i ce mélangge, bien mélanger puis couper le few et ajouter un ceuf
pour Lier les ingrédients

Se mange seul ou accompaguner de pormmes de terve rissolées ou au four
Méwne recette possible avee des courgettes



