


Moodboard - Direction artistique
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Le monde entier dans votre cuisine !
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Crazy eight - fonctionnalités
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Moussaka
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Catégorie
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Youvetsi

Le youvetsi est un plat grec a base de
poulet, d'agneau ou de boeuf et de
pates, soit de kritharaki ou d'hilopites,
et de sauce tomate.

Ingrédients : 1 pers +

ah 125 @D 100 g

Agneau Pates
D 125g @D 0.5
Coulis de tomate Oignons
‘ 05¢g ’ 50g
Carotte Fromage rapé
‘ 05c.as
Paprika

Préparation: 1h ‘®) | 1h (@

1.

Emincez les oignons. Coupez les
carottes en dés et la viande en
cubes.

2. -

Faites revenir I'oignon et les
carottes dans une poéle

contenant I'huile.

Ajoutez la viande et faites revenir
le tout, ajoutez ensuite le coulis

de tomate et 1/4 litre d'eau.

a. 4

Salez, poivrez, ajoutez le paprika Q,: g

et laissez mijoter 20 minutes. -_—

Entretemps, faites cuire les pates
grecques pendant 10 minutes.

6.

Dans un grand plat, répartissez la
viande et les pates. Mélangez et
saupoudrez de fromage rapé.

6.

Laissez gratiner au four (225°)
pendant 30 minutes

Tora apolafste !*

*Maintenant dégustez !

4.3/5 W

Antoine 4%

Top ! Recette atypique et facile a faire, je recommande !

Léa 5%

Ca a plus a l'unanimité ! Les portions sont peut étre un peu juste,
prévoir un peu plus de viande et de pates

Béatrice 4%

Ca fonctionne également en version veggan ! J'ai remplacé la
viande par un steak artificiel | C'était excellent !
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Fanny !

Pita gyros Youvetsi

Pour encore plus voyager!
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