PASTIER FRANGAIS

SAINT-JEAN

DEPUIS 1935

SUPREMES SOUFFLES NATURE vn cwse louche

S g Quenetls & CR N potions (3 Prdparation Eg) Cuisson
Souflles l 10 8

INGREDIENTS

e 4 Suprémes soufflés nature Saint Jean
e Herbes aromatiques

e Epices diverses

e Dés d’emmental

e Une noisette de beurre

RECETTE

Préparation

e Découper les suprémes soufflés en tranche d'environ 1 cm
d'épaisseur.

Faire fondr une noisette de beurre dans une sauteuse ety faire
revenir les tranches de suprémes soufflés pendant 4 minutes de
chaque coté.

Piguer chaque tranche avec un cure-dent, puis ajouter les dés
d'emmental

e Saupoudrer d'herbes aromatiques et épices selon vos godts.

ASTUCE

Pour plus de fraicheur, piquez également quelques tomates cerises sur les brochettes !



