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LE P'TIT

ANNEE 2012 — SEMAINE 09

'y e Produits d'origine llle-et-Vilaine — Catégorie Il i
j PATIDOU COCOTTE ot a5 o DUO FAMILLE
3 " ¢ 1 " g Certifié par FR-BIO-01
\ CRUMBLE POIREAUX, MACHE . Adi
i 'w ’ b Ingredients pour 4 personnes Quantité Valeur |  Quantité Valeur
b " o TQ ho
! FILARDONS + 1 patidou de taille moyenne Chou de Bruxelles kg sroe ° ° 0000 a2
' 4 personnes 1 ot Mache kg 10,50 € 0,150 1575 0,200 2,10
2 c. de créme fraiche Oignon (eudi) kg 2,60 € 0,500 1,30 0 0
. - 3 ' o Patidou kg 2,90 € 0 0 07 203
1,5 kg de poireaux - «+ 20 g de fromage rapé _
» 150 g de mache ! | et boi Poireau kg 2,60 € 0 0 0,800 2,08
‘ « sel et poivre
* 200 g de lardons P Pomme deterre kg 1,60 € 0,800 1,28 0 0
* poivre
. 225 de chapel , _ o Radis (mardi) botte 1,30 € 1 1,30 0 0
g de chapelure Couper le chapeau du patidou et évi- Roquette @ 050e o 0 010 14
* 125 g de parmesan ; der les graines a l'intérieur. Conserver ’ ' '
« 125 g de farine le chapeau. Soupe unité 3,00€ 1 3,00 1 3,00
* 125 g de beurre doux ﬁ Valeur 715€ 1257€
' ' g Mettre & cuire entre 45 minutes et 1h a
Trier, nettoyer et couper les poireaux - 200 (thermostat 6-7). Le patidou est
1§ en petits morceaux. ) cuit quand la chair est devenu tendre.
& Laver la salade. ‘
Faire revenir les lardons, les poireaux | Lorsque le patidou est presque cuit, le
et la salade jusqu'a ce qu'il n'y ait I sortir du four, casser un ceuf dans la p | .
plus d'eau. Poivrer. i cavité, ajouter 2 cuilléres de créme our annuler un panier
Pendant ce temps, méler le beurre : fraiche, sel et poivre, et recouvrir de Avant le lundi 10h
ramolli avec la farine, la chapelure et fromage rapé. - un e-mail : paniers@epi-jdb.fr
le parmesan jusqu'a obtenir un mé- i o ) - un coup de fil : 02 99 60 67 27
lange granuleux, sableux. ‘ Remettre a cuire pendant 15 minutes,
Quand les légumes et les lardons tggnposant le chapeau sur la prépara-
ion.

sont cuits, les mettre au fond d'un
plat allant au four et recouvrir de la
pate a crumble.

Mettre au four (préchauffé a 200C -
thermostat 6-7) jusqu'a ce que le
crumble soit doré.

Bonne dégustation !

Tel. 02 99 60 67 27

site web : www.epi-jdb.fr

Mail : contact@epi-jdb.fr
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Les sources du P’tit Bio : Wi Duo Famille Total
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