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Ragout a la creme fraiche beleaf

Recette pour 10 personnes
Temps de préparation: 45 min

Ingrédients
Un peu de beurre beleaf Alternative
1509 d’oignons, hachés
4 gousses d’ail, hachées
250 ¢ de poivrons rouges, en petits cubes
250 ¢ de poivrons jaunes, en petits cubes
300 g d’aubergines, en petits cubes
250 ¢ de courgettes, en petits cubes
400 g de tomates concasseées, en boite
2c.as. de romarin, haché
lc.ac. de paprika fumé, en poudre
lc.ac. de cumin, moulu
31 de bouillon de légumes

Sel, poivre
450 g de creme fraiche beleaf Alternative



Persil pour garnir

Préparation

1. Dans une grande marmite, faire chauffer le beurre beleaf Alternative a feu moyen.
Ajouter les oignons et I'ail et faire revenir pendant 3 a 4 minutes.

2. Ajouter les cubes de poivrons, d’aubergines et de courgettes et continuer a faire revenir
pendant 5 minutes en remuant.

3. Ajouter les tomates, le romarin, le paprika en poudre et le cumin et bien mélanger.

4. Ajouter le bouillon de Iégumes et porter a ébullition. Réduire ensuite la température et
laisser mijoter le rago(t pendant 20 a 25 minutes.

5. Saler et poivrer.

6. Pour la garniture, assaisonner la creme fraiche beleaf Alternative de citron, sel et poivre,
verser dans un petit saladier et mélanger.

7. Servir le ragolt dans des bols et agrémenter chacun d'une cuillere de creme fraiche
beleaf Alternative.

8. Garnir de persil frais et servir.
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