l'incontournable « salade Olivier » .



... du nom de son inventeur LuM@IK/ier, chef belge dans
les années 1860 du célebre restaurant moscovite
L'Ermitage, situé place Troubnaia




Recette classique de la salade

"Olivier"

Cette salade célébre a été inventée au XIXe par Lucien Olivier, chef
francais du restaurant I'Ermitage situé sur la place Troubnaia, a Moscou

Ingrédients Préparation
Salade fraiche 200g Capres 100g 4 Couper tous les
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frais 25 écrevisses cuites (on ®s "¢  petits morceaux
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pressé 100g | coquelets 3-4 8o o+ o)  Mettretous les
(ou autres cuillers de % ingrédients
cornichons
i ‘2
. J
B ) \ Assaisonner avec
\ /  une sauce
; ~ Provencale*
*Sauce Provengale
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+ 2 jaunes d'ceuf frais CE.}P
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Huile d'olive de Provence 400g \“'&' 7 Mélanger
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6 kapTodens

3 anua

1 KopoBka cneunanbHbIx Lenei
rOPOLWHbI

1 KopoOKa ropowmHel
MOPKOBb

1 orypeu

1 4yacTb BETUMHbI

6 KOpHULWOHa malossol

4 QTpacnu ykpona

2 NOXKY Cyna ManoHesa
1 noxka cyna cnmsok
Conb

Nepeuy



Chou farci a la russe
(Golubtsy)

1 oignon émincé
Quelques noisettes de beurre
300 g de viande hachée de boeuf
200 de viande hachée de porc
Sel et poivre du moulin

Pour la sauce

1 oignon émincé

1 filet d'huile végétale

2 carottes rapées

2 cuilléres a soupe de concentré de tomates
1 verre de creme fraiche



Préparation : 30 minutes » Cuisson : 1heure » Prét en 1 heure 30
minutes

Faire cuire le riz. Choisir de bonnes feuilles de chou. Les faire blanchir
dans I'eau chaude. Enlever la partie épaisse.

Faire revenir I'oignon dans un peu de beurre. Mélanger la viande de
boeuf et la viande de porc. Ajouter I'oignon, le riz cuit, le sel et le poivre.
Bien mélanger.

Répartir la farce sur les feuilles de chou. Plier en enveloppes et les placer
dans un plat allant au four. Préchauffer le four a 180°C (thermostat 6).
Préparation de la sauce

Faire revenir I'oignon émincé dans I'huile. Ajouter les carottes et laisser
cuire encore 10 minutes. Ajouter le concentré de tomates et la creme
fraiche. Saler et poivrer au godt. Si la sauce est trop épaisse, la diluer
avec de |'eau.

Verser cette sauce dans le plat sur le chou farci. Cuire au four pendant
environ 1 heure



Blini ou olady, a chacun sa préférence... et sa
recette!

NMPUATHOIO ANNETUTA!
BON APPETIT!




