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ESCARGOTS A CROQUER ESCAL

Ou moules fardes & cogquer. x 12 & porfir de 100 g : 6,60€.

Sott jusqu'a 66€ le kg Les 2 : 9,906 ESGARGOTS DE BOURGOGNE ESCAL

Soit jusqu'a 49,50€ le kg, A I'olsocienne, ou chabis, @ la bourguignonne ou o truffe d'été. x 12 soit o porfic de 89 g : 7.49€. Soit jusqu'd 84,16€ le F:g
les 3 - 14,98€. Soit jusqu’a 56,11€ le kg.
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FEUILLETES AUX ESCARGOTS

CARREFOUR EKTFIA :
Recette & la bo MINI FEUILLETES AUX ESCARGOTS

x 16 5t 170,g: 499€. Seit 29,36 e kg, ®» CARREFOUR EXTRA
les 2 : 7,98€. Soit 23,48€ le kg. Extha x 16 sait 170 g. Remise immédiate en issé'de 0,84€,
TRANSFORME EN FRANCE. — soit 5,59€ - 0, B4€ = 4 75€. Seit 27,95€ le kg.

OFFRE SPECIALE

ESCARGOTS CARREFOUR EXTRA

Recette o o bowguigrome. 1 4 50t 2505 (@
PP OO 15075 OE BOURGOGNE SABAROT

TRANSFORME EN FRANCE. — 4/5 parts. 400 g. Seit 26, 25€ le kg.

- 3 dournines & escorgols Faites une pate @ fourte en mékngeant 250 g de farine et 125 g de beurre, puis 3 pincées de sel el 70 g d'equ
- | verre de mocvin Préparez une souce béchamel : faites un roux ovec 15 g de bewrre et 15 g de farine
(vin de liquewr du jora) Ajoutex le loit bouillant, sel, poivre, muscode et Faites cuive quelques minutes
- 280 g de forine Ajoutez enfin | joune d'oeuf el le comté ripé
- 160 g de bearre Rince les escorgots et fuites-les souter avec 20 g de beurre
’ ?"‘l“:‘ " Ajoutez 1/ verre de motvin ef foites réduire jusqu’a évaporotion compléte, ojoutez le persil haché
:iﬂl ;E i Bendez 2/3 de la péte pour gamir une lourtiére (ou 4 pefiles) avee ba souce béchomel ef les escargols puis
ag :Igde U‘ém rabattez les bords de ba péte vers intériewr
Fckids el bl Hwvet le reste de lo pate, réaliser un couverde ef soudezde avec on pev d'eau sur les rabats
. Foites une cheminée
fﬁ:it:,",ﬂ"" Balez un joune d'oeuf bottu sur la pite @ Foide d'un pinceou
- 1 pite beisée (wisez ou four 15 minutes & emviron 220°
-Sel. pore Foites réduire 1,/7 verre de mocvin. Ajoutex lo créme ef foites cuire & nouveau pour épaissir lo souce
Salez, poivrez el ojoutez lo souge hachée
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