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ANNEE 2012 — SEMAINE

PUREE DE RUTABAGA

‘ R OU DE NAVET Produits d'origine lle-et-Vilaine - Catégorie I Prix EPI
GALETTE DE PATISSON ;‘-' Pl e a Punité buo FAMILLE
I Ingrédients pour 4 personnes
4 personnes i Quantite Valeur | Quantité Valeur
i o Betterave cuite kg 3,50 € 0 0 0,600 2,10
. 1 gros patisson 2 ru}abagas ou 2 navet.s moyens, ,'
I pelés et coupés en petits morceaux Céleri rave kg 2,60 € 0 0 0,800 2,08
e 2 ceufs . i
'. 75 cl de bouillon de bceuf Epinard kg 410€ 0,500 2.05 0 0
« 150/200 g de farine * 4 pommes de terre moyennes, pe-
. sel | lées et Coupées en4 Navet kg 2,30 € 0 0 0,400 0,92
huile (de t | dolive) e 2 c. asoupe de creme fraiche Oignon kg 2,60 € 0,600 1,56 0 0
« huile (de tournesol, ou d'olive . 3 &
' 2c.a soupe de chapelure §e9he Patisson kg 1,50 € 0,800 1,20 1,100 1,70
e 1/4 c. a café de muscade rapée
. s  1/2 cuillere a café de sel Poireau kg 2,60€ 0 0 1 2,60
Couper et éplucher le patisson, oter « 2 ceufs battus
les graines, le couper en morceau et + 10 g de beurre Pomme deterre kg 1,60¢€ 0,700 112 0 0
le réper gros. « poivre Radis noir kg 2,60 € 0,200 0,20 0 0
Mettre le patisson rapé a dégorger Roquette kg 9,50 € 0 0 0,150 1,43
avec du sel. : Préchauffer le four & 180C (th 6). Rutabaga kg 230¢€ 0,500 1,15 0 0
Apres 10 min, prendre des petites Mettre les rutabagas ou les navets Topinambour kg 2,20¢€ 0 o| 0800 1,76
portions de patisson rapé entre les dans le bouillon avec le sel, porter & Valeur 60 € 1950 €
mains et presser pour faire sortir ébullition, réduire le feu, couvrir la cas- ' ’
l'eau. ! serole et laisser cuire 5 minutes.
Battre les 2 ceufs dans une assiette el Ajouter les pommes de terre et laisser Pour annuler un panier EPI et 'association Vivre a Beauregard
creuse. cuire encore 10 a 15 minutes jusqu'a Avant le lundi 10h Nous nous sommes associés a I'association Vivre a Beau-
; o ce que les légumes soient tendres regard pour 'accueil des nouveaux habitants dans le quar-
g/ilee:,[tée la farine dans une autre as- ? (vérifier avec un couteau). - un e-mail : paniers@epi-jdb.fr tie? E 4
ire chauff d'huile d Egoutter les legumes, les remettre - un coup de fil : 02 99 60 67 27 Ainsi, samedi dernier, des familles nouvellement installées
Faire CA?U il uie dans dans la casserole et les ecraser en se sont vues recevoir un bon pour un panier Duo a venir
une poeile. | urée. . : .
. P retirer aux Jardins : I'occasion de rencontrer nos nouveaux
Passer chaque galette dans I'ceuf, Réduire en créme le beurre puis incor- voisin |
puis dans la farine. ' porer la créme, la chapelure, la musca-
Mettre a frire, retourner aprés quel- de, le poivre et les ceufs. Mélangez. Nouvelle carte & diffuser |
gues minutes. ! Incorporer cette préparation a la purée N olis :
. A de légumes puis étaler dans un plat & Ous avons realise une
.Proce,qir QITSI pA(:.ur Chaque, galette, gratin huilé. | nouvelle carte trés colorée
jusqu'a finir le patisson rapé. _ Tél. 02 99 60 67 27 : -
Enfourner pour 1 heure de cuisson, le site web : wuw.epi-idb.fr pour faire connaltr? EPI. - P \’iﬂ
dessus doit étre bien doré. : -epi-jab. Elle est en cours d'impression.
Mail : contact@epi-jdb.fr Si vous souhaitez la diffuser )

autour de vous, n’hésitez pas

Duo Famille | Total | évolution anous en demander !
Nous pouvons également vous la faire suivre par e-mail.

Les sources du P’tit Bio :
www.marmiton.org
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