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1 chou de Pontoise, 4 carottes, 4 saucisses, 8 pommes de ) o DU BREIL
terre, 2 oignons, 2 gousses d’ail, 2 échalotes, 1 cuillere a Le panier bio, local et solidaire du pays de Rennes
soupe d’huile d’olive, 2 feuilles de laurier, sel, poivre / Feuille de Choux — Semaine 02
Eplucher et hacher les échalotes, les oignons et l'ail. La- _—
ver, peler et découper les carottes en trongons de 2 cm = -
d’épaisseur. Emincez grossiérement les oignons. Bien net- ' Betterave cuite 4.80€/kg 0.4 1.92 || Epinard 5.00€/kg| 0.8 | 4.00
toyer le chou vert. Faire chauffer les feuilles de chou dans | Carotte 2.75€/kg 0.7 | 1.93 || Chou de pontoise 2.70€/p 1 | 280
de l'eau salée pendant 5 min. Les essorer ensuite. Prenqr_e Céleri rave 2.70€/kg 1| 270 || poireau 2.006kg | 0.85 | 2.47
une cocotte, faire mijoter les oignons, les échalotes et I'ail R
dans I'huile d’olive. Mettre les carottes dans la garniture et Chou rouge 2.50¢kg| 06 | 1.50 || Mache 13.20€/kg| 0.2 | 2.64
cuire le tout. Additionner le chou égoutté, puis verser de Echalote 550€kg| 02 | 1.10 || Courgelonguede | ,qncp 0| ¢ | 260
'eau qui doit recouvrir la préparation. Ajouter les feuilles de | 915 |Nice
laurier et les oignons Assaisonner avec le sel et le poivre. — 14.51
Cuire a feu doux durant 20 min dans une cocotte fermée. 1§ | Provenance carotte: Poder (Finistere)

Laver et peler les pommes de terre. Les incorporer dans la
préparation précédente. Y ajouter les saucisses. Poursuivre
la cuisson pendant 15 min a cocotte ouverte.

Chou rouge pommes, pommes de
terre

une demie téte de chou rouge, 4 pommes, 4 pommes de
terre, 2 oignons, 2 cuilleres a soupe d'huile de tournesol,
1 feuille de laurier, 4 clous de girofle, sel et poivre

Faire revenir l'oignon émincé dans les 2 cuilléeres a soupe
d'huile de tournesol. Ajouter le chou rouge détaillé en fines
laniéres, bien remuer et poursuivre la cuisson durant 5 mi-
nutes. Ajouter les pommes coupées en quartiers et les
pommes de terre coupées en dés. Bien mélanger, ajouter
un verre d'eau, la feuille de laurier, les clous de girofle, saler
et poivrer. Couvrir et poursuivre la cuisson durant 45 mi-
nutes.
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https://www.ptitchef.com/recettes/recette-aux-oignons
https://www.ptitchef.com/recettes/recette-au-poivre

