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LE PANIER  

DES JARDINS DU BREIL                                                                                                             

Tél. 02 99 54 52 71 

site web : www.jardinsdubreil.fr 

Pour annuler un 

panier 

Avant le lundi 8h 

- un e-mail :                               

paniers@jardinsdubreil.fr 

- un coup de fil : 02 99 54 52 71 

- sur votre espace adhérent sur 

le site internet 

Légumes Unité Cons PrixUnit Duo Mont Famille Mont 

Courge potimarron 
(variété orange ou 
green hokkaido) 

Kg III 2.70 0.6 1.62   

Carotte Kg III 2.50   1 2.50 

Tomate paola Kg II 2.80   0.95 2.66 

Pomme de terre Kg III 1.90   1 1.90 

Tomate cerise Kg I 6.80   0.2 1.36 

Aubergine Kg II 4.10 0.5 2.05   

Mâche Kg I 12 0.2 2.40 0.3 3.60 

Poireau Kg II 2.70 0.9 2.43   

Courgette Kg II 2.50   0.6 1.50 

     8.50  13.52 

Gratin de polenta au  
poireau et au fromage 

 
100g de polenta 
20cl de crème liquide 
40cl d’eau 
Sel, poivre 
1 poireau 
1 oignon 
100g de lardon (facultatif) 
Fromage de votre choix 

(chèvre, emmental, raclette…) 
 
Coupez le poireau et l’oignon en 

morceaux puis faites les cuire à 
la poêle dans un filet d’huile 
d’olive, en fin de cuisson ajoutez 
les lardons. 

 
Dans une casserole portez le 

lait et la crème à ébullition, bais-
sez le feu et versez la polenta 
dans la casserole, remuez jus-
qu'à ce que la polenta épaississe 
et prenne une consistance d’une 
purée. 

 
Mélangez les légumes et la po-

lenta, disposez dans un plat à 
gratin. 

 
Coupez des fines tranches du 

fromage de votre choix et dispo-
sez-les sur la polenta aux poi-
reaux, faites gratinez au four à 
200°C pendant 20 minutes. 

Risotto au potimarron et 
chèvre 

300 g riz à risotto  
300 g potimarron coupé en dés avec la 
peau 
80 g fromage de chèvre cendré  
50 g parmesan râpé 
1 petit verre vin blanc sec 
1 oignon jaune 
1 L de bouillon (aux légumes) 
Beurre 
Sel, poivre 
 
Mettre le potimarron dans une casse-
role et couvrir d’eau (un peu plus que 
le volume). Laisser cuire à feu moyen/
doux 15 à 20 minutes le temps que le 
potimarron devienne tendre (si besoin, 
ajouter encore un peu d’eau en cours 
de cuisson). Mixer ensuite le tout pour 
obtenir une crème un peu dense (si 
besoin, selon la consistance, ajouter 
un peu d’eau). Saler et garder de côté. 
 
Dans une sauteuse, faire revenir l’oi-
gnon émincé avec 20 g de beurre. Dès 
qu’il colore, ajouter le riz ,il doit devenir 
translucide. Verser le vin et laisser éva-
porer. Verser ensuite le bouillon bien 
chaud (réchauffé donc), une louche 
après l’autre, en ayant soin de ne ver-
ser la suivante que lorsque la précé-
dente est bien absorbée. Mélanger 
régulièrement à l’aide d’une cuillère. Le 
riz doit devenir fondant mais légère-
ment ferme à coeur. Il faudra environ 
20 minutes. Cinq minutes avec la fin de 
la cuisson, incorporer la purée de 
courge tout en mélangeant afin que le 
riz se colore. 
Eteindre, incorporer le chèvre puis le 
parmesan et laisser reposer une mi-
nute. Servir bien chaud. 

Potimarron vert dans les paniers 
 

Cette semaine la plupart des paniers Duo ont du poti-
marron vert de variété Green Hokkaido. Comme le poti-
marron orange, cette variété se mange avec la peau : 
pas besoin de l’éplucher, la peau fond à la cuisson. Il 
faut simplement bien le nettoyer. 

 
Certains paniers ont des potimarrons coupés et 

filmés, car nous avons des problèmes pour les con-
server. Le temps a été pluvieux début octobre et cela a 
touché ces potimarrons qui s’abîment plus vite. Plutôt 
que de les perdre, nous avons préféré vous mettre des 
morceaux coupés. Dans ce cas, le poids est un peu su-
périeur à celui prévu.  

Malgré tout, ils se conserveront bien au frigo.  


