
Nom de la recette 

Plante(s) utilisee(s) 

BOURSOTOU 

[bur sot'll ] 
• 

Poireau 

Epinard ou blette 

Riz 

Ble 

Localite Breil s/Roya 

Ingredients Pour la pate farine, eau, sel, huile 

5 ou 6 poireaux suivant la grosseur 

~ kg de riz 

Epinards ou blettes 

Anchois 

Fromage rape (Hollande ou Sbrinz) 

Poivre - sel 

Mode de preparation 

Faire bouillir Ie riz a part dans l'eau salee, bien l'egout­

ter. Hacher les ~pinards (blettes) tres fin, les presser et les 

ajouter au riz. Couper les poireaux en petits morceaux, les met­

tre a frire dans l'huile a feu doux (il ne fa~t pas q~'ils rous­

sissent). Quand Ie poireau- est frit, y mettre les anchois qu10n 

a nettoyes et dont on a ote l'arrete. Les faire fondre a petit 

feu en tournant a la fourchette. Mettre Ie tout dans Ie riz, ajou­

ter Ie fromage, sel et poivre. Faire une pate avec la farine, 

eau, sel, huile.- La laisser reposer puis l'etendre. Y deposer 

des petits paquets de farce froide, rabattre la pate et decou-

per a la roulette des petits carres en forme de "raviolis". 

Mode de cuisson Faire frire dans l'huile bouillante 

Occasion et mode de consommation 

Plat de fete traditionnel considere comme specifiquement 

breillois. On en faisait autrefois de grandes corbeilles pour 


