Recettes des pommes de terre Suédoises tomate:

Pour 2 personnes: 4 pommes de terre, 600g de tomate, 1 oignon, 1
gousse d'ail, 1 branche de thym, 1 feuille de laurier sauce, sel,
poivre, huile d'olive, persil

Préparez les pommes de terre: lavez les et épluchez les

Faites des incisions dans les pommes de terre tous les 2 milli-

meétres sans les trancher entierement, en les glissant entre deux

baguettes chinoises

Déposez les dans un plat a four, salez, poivrez, arrosez d'huile

d'olive et enfournez 40 minutes a 200°

Préparez la sauce tomate: émincez l'ail et I'oignon et faites les ris-

soler dans une casserole avec une cuillere a soupe d'huile d'olive.

Une fois qu'ils ont fondus et qu'ils commencent a dorer, les to-

mates coupées en dés. Remuez, ajoutez les épices, salez, poivrez

Laissez mijoter a feu doux durant 20 a 30 minutes en remuant de

temps a en temps

Au bout de 40 minutes de cuisson des pommes de terre, sortez le
plat du four, et ajoutez la sauce tomate. Remettez au four 10 mi-
nutes. Les pommes de terre sont prétes une fois qu'elles sont bien

Gratin léger de pommes de terre et de tomates:

Pour 4 personnes: 6 pommes de terre, 4 tomates, 1 boule de
mozzarella,2 oignons, 1/2 bouquet de basilic ciselé, huile d'olive, it
sel, poivre 'x i

Faites cuire les pommes de terre dans une casserole d'eau
bouillante salée. Egouttez en fin de cuisson. Pelez et coupez les
pommes de terre cuites en rondelles.

Nettoyez et coupez les tomates en morceaux. Pelez et hachez
les oignons.

Préchauffez le four a 220°C.

Placez les pommes de terre, les tomates, les oignons et le basi-
lic ciselé dans un plat a gratin en les alternant.

Egouttez la mozzarella et coupez-la en morceaux. Placez-la sur
les légumes dans le plat. Salez, poivrez et versez un filet d'huile
d'olive sur le tout.

Enfournez pendant 15 minutes jusqu'a ce que le fromage soit
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Panier Duo Panier Famille
Légumes Prix Qtité | Total Légumes Prix Qtité | Total
aubergine 4.00/kg 0.3 1.20 || Tomate ancienne (4.00/kg 0.7 | 2.80
persil 1.20/botte 1 1.20 || Persil 1.20/botte 1 1.20
oignon rouge 2.70/kg 0.3 | 0.80 || Poivron 4.00/kg 04 | 1.60
pomme de terre |1.90/kg 0.7 1.33 || Oignon rouge 2.70/kg 0.4 1.08
poivron 4.00/Kg 0.3 1.20 Courgette 2.70/kg 0.7 1.89
courgette 2.70/kg 05 1.35 || Tomate paola 2.90/kg 0.6 1.74
tomate paola 2.90/kg 05 1.45 || Pomme de terre |1.90/kg 1 1.90
8.54 Tomate cerise 6.90/kg 0.2 1.38
13.59

L’automne se rapproche...

Nous avons commenceé a récolter les légumes de conservation pour I'hiver. Nous
sommes donc en pleine récolte de pomme de terre. Nous avons aussi commenceé a
récolter les premiers potimarrons.

Mais pas de paniques nous avons toujours assez de tomates et courgettes, I'été
n’est pas non plus encore fini..

Du pain dans votre point de distribution avec le son du pain:

Comme expliqué dans le mail, I'équipe du Son du pain propose de livrer du
pain bio dans votre point de dépét (sauf pour les longchamps car le pain ne se-
rait pas assez abrité).

Il sera, a partir du 15 septembre, disponible par abonnement trimestriel pour
gue vous n'‘ayez pas a repasser commande toutes les semaines.

Vous trouverez plus de détail dans le mail envoyé la semaine derniére.




