LE PANIER

DES JARDINS DU BREIL

'. Blinis de ' Gratin de panais ala f Le panierkio, |9cc12|gfgsolid§:ire du st;S de Rennes
. It _ it nnée — Semaine
L topinambours i1 r fourme d’Ambert ‘
Y ' a : Légumes Unité | Cons| PrixUnit| Duo | Mont | Famille| Mont
~ Pour 10 Blinis: i .~ Pour 2 personnes: i :
400 gr de topinambours o 250g de panais épluchés - Poireau Kg I 2.70 0.8 2.16
20 gr de farine de riz 170ml de creme fraiche liquide .
20 gr de farine de bié it | 259 de fourme d'Ambert i Topinambour Kg 1] 2.40 0.4 0.96 0.5 1.20

! 2 oeufs ! 1 dizaine de noisette Panais Kg i 2.50 04 1 0.5 1.25

: i : Sel (just . .

huile de tournesol Sl Juste un pe) Radis noir Kg Wl 240 04 096

— Pelez les topinambours et cou- ; 1 gousse dail Mesclun Kg | 12 0.15 1.80

ez-les en petits morceaux. Portez oA
5ne cassergle et #  Prechauffez le four a 180°. Chou frisé Kg I 2.30 0.7  1.61 1.2 2.76
tion et plongez-y les dés de topi- ig Frottez les par0|s_du plat a gratin : Betterave cuite Kg I 4.00 0.4 1.60
nambour: & avec la gousse dail. )

. Laissez cuire environ 15-20 min | Epluchez les panais et coupez-les Persil Botte I 1.20 1 1.20
' jusqu’é ce que les morceaux soient en rondelles de 2 a 3mm d’epalsseur. Eplnard Kg ] 440 1 440
= bien tendres. = Détaillez la fourme d’Ambert en petit
' W des. Oignon jaune Kg 1] 2.50 0.4 1.25
‘" — Une fois cuit, écrasez/mixez le - Dans le plat, disposez une premiere
Il topinambour afin d’obtenir une pu- i couche de rondelles de panais. Salez 8.49 13.66
8 rée. Incorporez les deux farines, les = | et saupoudrez de noix de muscade. i
1} jaunes d'ceufs et assaison- 1 Répartissez quelques cubes de ‘ :*/“ v @ Conservation [: eourte (1-3]) Il: moyenne (3-7 ) ll: longue (+7}.)

§ nez. Mon.tezlles blancs c'i’geufs en “3 | | fourme d’Ambert. o T Merci de ramener les cagettes en bois !

] nelgte ‘p:ns aJ’outezt.Ies délicate- . Repétez ces opérgtions.jusqu’é arri- Nous manquons de cagettes en bois pour faire les paniers,
ment a 1a preparation avec une ma- & # ver en haut du plat & gratin. 8 nous vous remercions de bien laisser ou ramener votre cagette
ryse. La pate a blinis est préte. . W@ Terminez par répartir les derniers Pour annuler un sur le lieu de dépot. Et nous acceptons aussi les dons de ca-

morceaux de fourme d’Ambert. anier gettes si vous en avez en plus !
— Hui & f panier
uisH:éer:tu(r:]Zalﬁiﬁ; de p%?eleeéu Versez la creme liquide et, a l'aide Avant le lundi 8h
zentre (vous pouvez vous aﬁ dez d’une fourchette, tassez pour que la | Actu des Jardins
N .o by - un e-mail : I . . .
d'un emport eppi Sce pour que les créme s'infiltre entre toutes les paniers@jardinsdubreiLfr La planification de la nouvelle saison est presque finie. En
blinis soient plus réquli | ai couches du gratin. ! - un coup de fil : 02,99 54 52 71 réponse au sondage, nous avons prévu des brocolis, des
inis solent plus reguliers). Laissez Concassez grossiérement les noi- '- ~ survote espace asherentsur | | CHOUX fleurs et de la patate douce pour I'automne prochain, et
dorer quelques instants sur chaque | <cttes of réparti | | " lo site intornet nous tenterons le melon cet été.
face. Répétez I'opération jusqu’a §i Setles etreparlissez-les sur le gratin. Il'y a actuellement 15 salarié.e.s aux Jardins, 5 femmes et 10
épuisement. . | Enfournez pendant 40 minutes. Sile |} hommes. L’équipe est un peu réduite en hiver, et nous profitons de
1§ dessus du gratin commence a brunir, cette période creuse pour que les salarié.e.s non francophones
A déguster avec une salade (de ! 1 recouvrez le plat de papier aluminium. & @ parti(j,i’pent au marché hebdomadaire a Pacé en bindbme avec un.e
mesclun par exemple!) et des crudi- | g . Le gratin est cuit quand la lame d'un | ; salarié.e francophone et un.e encadrant.e.
tés; ou en accompagnement dune @ § couteau s’y enfonce facilement. ; y LD
soupe (de poireaux!) g Laissez reposer 5 minutes. Servez. || d ARDINS Composition du mesclun

U BREIL
Tél. 02 99 54 52 71

site web : www.jardinsdubreil.fr

Mizuna rouge et verte, moutarde, jeunes pousses de chou de
Chine, pourpier variété Claytone de Cuba, roquette




