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TARTE AUX POIREAUX
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VELOUTE DE MACHE

! 4 i ; Temps de préparation : 15 minutes Produits d'origine lle-et-Vilaine - Catégorie I Prix EPI
~ Temps de préparation : 10 mi- ps de prep _ _ e o Pommlios gt 3 Punité DUO FAMILLE
| nutes Temps de cuisson : 30 minutes Certfié par FR-BI0-01
Temps de cuisson : 25 minutes Quantité Valeur | Quantitt  Valeur
% | d 6 betterave cuite kg 3.70€ 0.3 1.11 0.3 1.11
Adi - ngrédients (pour 6 personnes) :
Ingredlents (EOUI’ 4 personnes) Tl g PO (p . ,p ) chou cabus rouge kg 2.20€ 0.6 1.32 1 2.20
- 150 g de méache - 1 pate a tarte brisée
- 30 g de beurre - 3 poireaux épinard kg 4.20¢ 05 210
- 200g de pommes de terre - 200 g de créme fraiche mache kg 11.00€ 0.3 3.30 0.4 4.40
- 1 cube de bouillon de volaille - 4 ceufs poireau kg 2.50€ 0.7 1.75 0.7 1.75
- sel - noix de muscade poivron kg 3.50€ 0.25 0.88
- poivre b - sel et poivre
' Valeur 7.48€ 12.44€
| §
Préparation de la recette : 4 Préparation de la recette :
Faire revenr la mache, etla Faire cuire les poireaux a la vapeur cou- )
pomme de terre coupée en 0é en dés Pour annuler un panier
morceaux dans |e beurre pen- Avant le lundi 10
uelqu inutes. , N ~ _ ) .
quelq Mélanger la creme fraiche, les ceufs, le - un e-mail : paniers@epi-jdb.fr
. . . i sel, le poivre, la noix de muscade ra- - un coup de fil : 02 99 54 52 71
Ajouter 1 litre d'eau et le cube l,le p ! d d
de bouillon de volaille, du sel et '_: pée. Etaler la pate a tarte. Mettre les
du poivre. Faire cuire 25 min. poireaux puis verser par-dessus la pré- ,
paration. @
Mixez. Déguster avec un peu ]
de créeme fraiche si vous le sou- Mettre au four 30 mn a 220C. e -
- JARDINS Une récolte de courges... abondante
haitez DU BREIL . .
) La récolte des courges se poursuit. Celle-ci s’avere excellente
Tel. 02 99 60 67 27 en quantité et en qualité. Comme I'année derniére vous retrou-
site web : www.epi-jdb.fr verez tout au long de I'hiver: potimarron, courge musquée, déli-
Vel contact@epridb “ehex mous. Nous vous rappellons due dane Un e fars (ot non
Rappel: Pour commander du miel et du facebook.com/epi jardinsdubreil pas froid), sec et ventilé, les courges peuvent se conserver plu-
pain d’épices, livrés directement dans twitter.com/JardinsduBreil sieurs semaines voire mois. Et une fois entamée, la courge sup-
votre panier é:ontactez Mikael: pelie R el

caramikamiel@gmail.com




