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Si vous voulez organiser LA soirée, pour épater vos amis! Nouveau concept, nous vous proposons notre nouvelle
Commandez la CIRCLE BOX Ci rctl.e E;ox, cette box consiste a vous preparer une Box qui
contient:

Une recette avec toutes les étapes a suivre pour une

Circle Cuisine change de vision, pour tous les étudiants recette réussie.

la CIRCLEBOX
OLSVOLS Proposonsia Les produits frais pour un plat sain et pleins de fibres
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BIG CONCEPT




Nouveau concept nous vous proposons notre nouvelle Circle Box, cette box consiste a vous préparer une box qui
contient:

-une recette avec toutes les étapes a suivre pour une réussite assurée

- des produits frais pour un plat sain et plains de fibres

Nous voulons simplifier la vie des jeunes étudiants, étants nous-mémes des étudiants, manque de temps et de
moyens l'idée de crée une box toute simple et abordable pour tous nous est venue. Nous privilégions les produits
frais, les plats simples et rapide a préparer. Rapide rime avec saveurs chez Circle Cuisine, nous proposons des
boxes savoureuses avec les produits frais.

Notre but ? Vous régalez avec des plats simples, vous motivez a cuisiner des bonnes recettes choisis par nos
soins pour vous, vos amis et votre famille.




GRATIN DOPHINOIS









KNIDDELEN
4 prs.
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Préparation
Pour la garniture, hachez le persil et coupez le poireau en fines rondelles. Emietter la feta
et mélanger avec le persil et le poireau. Mettre de coté.

Préparer le liquide : fouetter I'ceuf, mélanger avec I'eau minérale, le lait et I'huile d'olive.
Couche dans la poéle : Badigeonnez la poéle d'huile. Placer 2-3 feuilles de yufka dans
une poéle antiadhésive froide, elles doivent dépasser du bord. Etalez-y une partie du
liquide, placez une autre feuille de yufka dessus, arrosez a nouveau de liquide et
continuez jusqu'a ce qu'il y ait environ 8 & 10 feuilles les unes sur les autres. Etalez
ensuite 1/3 de la garniture dessus, placez a nouveau 7 a 8 feuilles de yufka dessus et
enlevez les bords encore et encore et mettez-les dedans. Entre chaque feuille de yufkail
doit toujours y avoir un peu de liquide pour que le borek ne se desséche pas.
Répartir 1/3 du liquide et procéder de la méme maniere et répartir 7-8 feuilles de yufka
avec du liquide.

Répartir le tiers restant de la garniture et recouvrir d'environ 5 a 8 feuilles, bien sar
également répartir le liquide ici. Avant que la derniere feuille de yufka ne soit placée sur
le dessus, repliez les bords qui dépassent a I'extérieur afin que le borek soit fermé.
Placez la derniére feuille sur le dessus et appuyez sur les bords. Répartir le liquide
restant sur la surface.

Placez la casserole sur feu moyen et faites cuire le Bérek pendant environ 10-15 minutes
avec le couvercle d'un c6té jusqu'a ce que le dessous soit croustillant. Ensuite,
retournez et faites cuire encore 10 minutes avec le couvercle, jusqu'a ce que le dessous
soit également croustillant. Retirer le couvercle et retourner a nouveau, puis cuire a
découvert pendant 5 minutes. Il est préférable de le laisser refroidir pendant 5 minutes
apres, puis il peut étre coupé facilement.
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HUMUS DIPS
4 prs.










Nos Fournisseurs
0—&—0

BAUER
/ Sandrine

Le respect de l'environnement, les produits locaux et l'envie dinnovation reste
toujours une de nos valeurs siires.

Nous travaillons avec les fermiers suivants:

e Létzebuerger Geméis
e Lespaniersde Sandrine

Ces fermiers privilégient les produits frais, ce qui nous permets de rester
respectables a l'environnement.




Circle Cuisine

Order on our

Website Page
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