Temps de préparation : 5 min

Etolle de thon et crobe Tombe de cutteon : 25 min

Ingrédients pour la ferrine : Ingrédients pour |'accompagnement:

. 3 e 1/2 oignon e 1 bouillon de légumes maison ou reconstitué
w e  QQ brins de ciboulette ou 3 cuilléres a e 280gderiz
. o soupe de ciboulette ciselée e 5 oceufs Recofe r;o\m volhe
. e 1 boite de thon .
\ N . e 1 boite de miettes de crabe C..k N
L e 1 boite de crevettes décortiquées

. e 3 gros ceufs ou 4 petits

0 . e 100 ml de créeme liquide
~. e sel et poivre du moulin

Dans le bol, mixer I'oignon et la ciboulette.
Ajouter le thon et le crabe égouttés, mixer 10 sec/vit 6.
‘,?@lAiou’rer les ceufs, la créme et I'assaisonnement. Mixer le tout 20 sec/ vit 8.
~ Ajouter les crevettes égouttées et mélanger 15 sec/vit 2.
Verser I'appareil dans le petit moule Etoile placé sur le plateau du cuit-vapeur.
Dans le bol, verser 1,5 1 d’eau + 1 bouillon de légumes.
Placer le riz dans le panier inox. Dans le cuit- vapeur placer les ceufs.
‘Fermer le bol avec le cuit vapeur complet. Cuire 30 min/120°C/vit 2.

Accessoire(s) Ingrédient(s) @ %ﬂ @ TURBO/PETRIN
Oignon, ciboulette 10 sec 6
thon et crabe égouttés 20 sec 8
ceufs, créme, assaisonnement 15 sec 2

Eau+cube de bouillon+riz

S CEufs 25 min | 120°C

@ Moule étoile

Ma touche perso :

N

C
D
Y
Q
O
_J
C
O
%
L
D
O
D
c
Y
S

Avutour de ma table© by Cachoub66 www.autourdematable.com




