Saint-pierre au bouillon de piment, chou de pontoise

1.2kg filets de saint-pierre, 1/2 chou de pontoise 1 cuillere(s) a soupe
d'huile de tournesol, 20 g de gingembre frais rapé, 1 cuillere(s) a café
de purée de piment ou 1 pincée de piment en poudre, 2 tétes
d'ail hachées, 2 pincées de sucre, 20 cl de bouillon de volaille, 1 pincée
de sel, sauce soja.

Pour le bouillon rouge de piment : faites revenir dans de I'huile de tour-
nesol, 20 g de gingembre frais rapé, 1 c. a café de purée de piment
Sambal et 2 tétes d’ail hachées avec 1 pincée de sucre.Versez 20 cl de
bouillon de volaille, portez a ébullition, puis mixez le tout.

La garniture : détaillez 1/2 chou de Pontoise en larges lanieres, puis
saisissez-le au wok avec de 1 c. a soupe d’huile de tournesol, 1 pincée
de sel et 1 pincée de sucre, de maniére a le garder croquant.

Faites cuire 1,2 kg de filets de saint-pierre a la vapeur 3 a 5 mn, selon
les conseils de votre poissonnier. Faites chauffer 1 c. a soupe d’huile de
tournesol, disposez la ciboule chinoise sur le poisson, puis arrosez
d’huile chaude et de sauce soja. Dressez le chou sur le pourtour d’une
assiette creuse, versez le bouillon chaud, et disposez le poisson au
centre.

Gratin de chicorée pain de sucre

1 chicorée Pain de Sucre, une noisette de beurre, Une cuil. a café de
sucre, Pate a lasagne ou macaronis cuits, Comté ou autre fromage

Pour la béchamel :Lait ou lait végétal (nous utilisons du lait d’avoine
dont la douceur cache encore plus I'amertume), Huile d’olive ou beurre,
Farine, Sel, poivre, noix de muscade,

Dans une poéle , faites fondre le beurre. Ajoutez la Pain de Sucre puis
le sucre. Couvrez et faites tomber les feuilles a feu dou. Réservez.

Préparez une béchamel : dans une casserole, faites chauffer environ 3
cuilleres a soupe d’huile d’olive, ajoutez 3 cuilléres a soupe de farine.
Remuez bien puis petit a petit, ajoutez le lait végétal en veillant a ce qu’il
n’y ait pas de grumeaux. Ajoutez le sel, le poivre et la noix de muscade
(soyez généreux pour ne pas que le plat final soit trop fade).

Dans le fond d’un plat a gratin, étalez une cuilléere a soupe de bécha-
mel. Ajoutez la pate a lasagne ou la moitié des macaronis cuits.

Dans la béchamel restant dans la casserole, ajoutez la Pain de Sucre
cuite et mélangez bien. Versez dans le plat a gratin.

Ajoutez une nouvelle couche de pate a lasagne ou le reste des maca-
ronis. Terminez par du comté rapé, de la mozzarella en tranches, des
lamelles de cantal.... selon vos godts et le contenu de votre frigo!
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Panier Duo Panier Famille

Légumes Prix Qtité | Total Légumes Prix Qtité| Total

chou de pontoise |2.50€/pce 1 2.53 || chou de pontoise | 2.50€/pce 1 2.50

poivron 3.00/€kg 0.50 | 1.50 || betterave cuite 4.00/€kg 0.4 1.60

::(i;:rée pain de 1.50€/pce y 150 poivron 3.00€/kg 0.5 1.50
courge musquée | 2.40€/kg 0.8 1.92

carotte 2.50€/kg 0,70 1.75 poireau 2.70€/kg 09 243
fenouil 3.60€/kg 0.4 1.44 mache 12.00€kg| 02 | 2.40
8.72 |1 fenouil 3.60€kg | 0.4 | 144

13.82

Pas de paniers les mardi 29 et jeudi 31 décembre !
Les Jardins seront fermés du 25 décembre au 3 janvier inclus.

Provenance du Fenouil
Le fenouil provient d’'un surplus de production de nos amis du jardin de co-
cagne: « le pays fait son jardin » situé au Theil de Bretagne. En échange, nous
leur donnerons des plants de topinambours a repiquer en fin d’hiver.

Infos des jardins:
Nous avons accueilli la semaine derniére un nouveau salarié. L’équipe est
donc actuellement composée de 16 salariés (6 femmes et 10 hommes).

Infos Iégumes: le chou de Pontoise
Il s’agit d’'une ancienne variété de Chou cultivé, avant que l'urbanisation ne le
permette plus, sur la plaine de Cergy-Pontoise. Il revient aux gout du jour ces
derniére années car son gout est plus fin que le frisé classique et se digére
mieux aussi. Ce chou se cuisine trés facilement comme un chou classique ou
tout simple en laniére et revenu au beurre 10min.
Par contre il résiste un peu moins bien au froid que le chou frisé, c’est pour-
quoi, nous vous le proposons maintenant.




