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Vous pouvez ajouter d’autres

légumes, une cuiller de créeme
fraiche, du fromage frais, des

épices... tout est possible !

Attention :
La livraison des paniers

du jeudi 11 novembre sera
avancée au mercredi 10!

GRATIN ID’HARICOTS
VERTS ET CHAMPIGNONS

jus du citron et 20 g de beurre a
ébullition. Assaisonner et y faire
cuire les champignons pendant 5
min. Egoutter et tamiser le jus de
cuisson.

Dans un saladier, mélanger
intimement le beurre avec la farine.

Faire cuire les haricots verts dans
une casserole d'eau bouillante salée
pendant 10 min. Rafraichir sous
I'eau froide et égoutter.
Dans un bol, mélanger le jus de
cuisson des champignons et le
beurre manié. Ajouter le gruyére
rapé, le jaune d'ceuf, la creme
fraiche, quelques rapures de noix
muscade et du poivre.

Pour annuler un panier

Avant le lundi 10h,

- un e-mail : paniers@epi-jdb.fr
- un coup de fil : 02 99 60 67 27

Tél. 02 99 60 67 27

Les sources du P’tit Bio : Beurrer un plat et y déposer les ) -
www.marmiton.org haricots verts et les champignons. site web : www.epi-jdb.fr
www.ptitchef.com Napper de sauce et faire gratiner au Mail : contact@epi-jdb.fr

four.

> PR C ' Produits d'origine Ille-et-Vilaine — Catégorie I .
SOUPE CHOU RAVE Pour 4 personnes e s ! prix P DUO FAMILLE
ET COURGETTE Certifié par ECOCERT—EP - 35740 Pacé a Punité
Pour 4 personnes ¢ 600 g de haricots verts Quantité Valeur|  Quantité Valeur
1 grosse courgette (500g) " 2509 de Cha‘mplgnno’ns Chou rave piece  1,30€ 1 1,30 1 1,30
1 chou rave * 80'g de grljlyere rape Chou rouge piece 1,50 € 0 0 1 1,50
1 carotte e le jus d"1 citron
2 pommes de terre moyennes e 25 cl d'eau Courgette kg 2,20 € 0 0 0,800 1,76
Sel ; '
* 1jaune d'euf Haricot vert kg 6,60 € 0,400 264| 0,600 3,96
C les | it e 100 g de creme fraiche
r m n peti .
m?)l:cr:):auis egumes en petits e 40 g de beurre Persil botte 0,90 € 1 0,90 1 0,90
ire r i i e 20 g de farine
~ Les faire revenir quelques minutes 9 ’ _ o Pomme de terre kg 180 € 0,600 1.08 0 0
dans du beurre. « 1 pincée de noix muscade rapée José
~ Les mettre dans une casserole et le o sel et poi
. , ; poivre N .
. recouvrir d’eau : les laisser cuire Radis noir piece 1,10 ¢€ ! ! ! !
jusqu’a ce qu’ils deviennent tendre ] o .
(environ 35 min) Laver, éplucher et émincer les Tomate ancienne kg 3,80 € 0 0 0,500 1,90
Saler, poivrer et... mixer ! champignons. Valeur 7.02¢€ 12,42 €
Dans une casserole, porter I'eau, le

viennent d’étre récoltées !

trouverez les variétés :
e Alliance a la chair jaune et ferme
e José ala chair jaune et tendre

Les pommes de terre des Jardins du Breil
Trois variétés de pommes de terre ont été cultivées et

Ainsi, dans vos paniers d’automne et d’hiver vous

e Rubis a la peau rouge et a la chair tendre



http://www.marmiton.org/Magazine/Tendances-Gourmandes_haricot-vert-mon-amour_1.aspx
http://www.marmiton.org/Magazine/Tout-Un-Fromage_gruyere_1.aspx
http://www.marmiton.org/Magazine/Diaporamiam_pur-beurre-c-est-meilleur_1.aspx
http://www.marmiton.org/Magazine/Plein-D-Epices_muscade_1.aspx
http://www.marmiton.org/Magazine/Plein-D-Epices_sel_1.aspx
http://www.marmiton.org/Magazine/Plein-D-Epices_poivres_1.aspx

