
 

 

  

 

CHRISTOPHINES POELEES 

Réalisation 20 min 

Cuisson 35 min  

INGRÉDIENTS (4 PERSONNES) 

• 4 christophines  

• 2 pieds de cives  

• 3 gousses d’ail  

• 1 piment végétarien  

• 1 cuillère à soupe de Persil haché  

• 20 gr de beurre doux  

• Sel fin, poivre blanc. 

Matériel : une marmite, une poêle 

Astuces et marché ! 

➔ Opter pour l’achat d’une christophine bien blanche. 

➔ Faire cuire à la vapeur, ou entière à l’eau salée. 

RÉALISATION 

• Laver les christophines brosser si nécessaire 

• Mettre à cuire dans une marmite 

• Recouvrir d’eau salée légèrement 

• Au terme de la cuisson éplucher les christophines, tailler en gros. 

• Dans une poêle, mettre le beurre à fondre, ajouter les épices hachées finement, 

mettre les morceaux de christophines  

• Mélanger laissez étuver un instant salé poivré réservé 

Astuces : Dresser dans un plat servir chaud, accompagner avec du poisson, 

viande, volaille.    

 

 


