Gratin de potimarron

Temps de préparation : 45 minutes
Temps de cuisson : 45 minutes

Ingrédients (pour 4 personnes) :

- 1 potimarron 1,5 kg

- 4 cuilleres a soupe de creme fraiche
épaisse

- 150 g de parmesan rapé

- 30 g de beurre

- noix de muscade

- sel, poivre

Préparation de la recette :

Epluchez le potimarron et débarrassez
-le de ses pépins. Coupez-le en cubes
et mettez a cuire (30 mn dans un cuit-
vapeur ou a défaut dans une grande
casserole d'eau) jusqu'a ce que la lame
d'un couteau y rentre trés facilement.

Mettez a fondre le beurre dans une
grande sauteuse et faites revenir le poti-
marron. Ecrasez-le a la fourchette pour
obtenir une purée plus ou moins homo-
géne (moi j'aime quand il reste des pe-
tits morceaux) et ajoutez la creme
fraiche, le parmesan, une bonne dose
de muscade rapée et assaisonnez a
votre convenance.

Mélangez bien le tout puis versez
dans un plat beurré allant au four.

Faites gratinez sous le grill 10 a 15
mn.

Un cbté légérement sucré et un petit
go(t de noisette (que le potiron a nette-
ment moins) a tomber !

Tarte aux épinards et au fromage

Temps de préparation : 20 minutes
Temps de cuisson : 40 minutes

Ingrédients (pour 4 Personnes) :

- 25 cl de bouillon de légumes

- 1 pate feuilletée

- 600 g d'épinards

- 4 pommes de terre cuites

- 150 g de fromage d'Abbaye

- 100 g de noix de pécan grillées

- 2 ceufs

- 2 oignons

- 3 cuilléres a soupe de margarine
- 2 cuilleres a soupe d'huile d'olive

Préparation de la recette :

Préchauffez le four a 200°C (thermostat
7). Commencez par couper le fromage en
petits morceaux et concassez les noix.
Pelez les oignons et émincez-les en ron-
delles. Coupez les pommes de terre en
fines rondelles. Dans un wok, chauffez 2
cuilleres a soupe d'huile d'olive et faites
revenir les oignons pendant 3 minutes. une
fois qu'ils sont cuits, 6tez-les du wok et
mettez-les de c6été. Faites fondre la mar-
garine dans le méme wok et mettez 1/4
des épinards a cuire. Quand ils ont réduit,
ajoutez de nouveau 1/4 d'épinards et répé-
tez I'opération jusqu'a ce que les épinards
soient completement cuits. Ajoutez alors
les noix concassées, le bouillon et attendez
qu'elle fonde avant de mélanger. Arrétez la
cuisson et laissez le tout tiédir. Pendant ce
temps, déroulez la pate feuilletée sur une
plaque de cuisson préalablement tapissée
de papier sulfurisé. Abaissez-la afin de
former une pate rectangulaire. Repliez vers
I'intérieur les bords sur 1 cm. Avec une
fourchette, piquez la pate. Recouvrez le
fond de pate de rondelles de pommes de
terre et ajoutez les oignons par-dessus.
Dans un bol, fouettez les oeufs, assaison-
nez et incorporez a la préparation aux épi-
nards et aux noix. Mélangez bien et répar-
tissez uniformément par-dessus les oi-
gnons et les pommes de terre. Recouvrez
des morceaux de fromage puis enfournez
pour 25 a 30 minutes de cuisson.
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Panier DUO Panier FAMILLE

Unité P.U. Q Montant Q Montant
kg 1.60 € 1 1.60 € 1 1.60 €
kg 2.50 € 0.6 1.50 € 1.1 2.75€
kg 11.50 € 0.15 1.73 € 0.2 2.30€
kg 4.30€ 0.5 215€ 1 4.30 €
Unité 1.10 € 1 1.10 € 1 1.10 €
kg 2.30€ 0 0.00 € 0.5 1.15€
8.08 € 13.20 €

Journée de la Slow Consommation

Samedi prochain a la Maison des Associa-
tions se tiendra la journée de la consomma-
tion responsable. Alimentation et transports
sont les deux themes phares de I'événements.
Cette journée conviviale permettra de faire
participer les petits et les grands a différents
ateliers tout en se délectant d’'une soupe pré-
parée a base de légumes glanés. Nous en se-
rons!

Tous les paniers seront suspendus les 29
et 31 décembre

La structure fermant du 25/12/2015 au
03/01/2016, pas de livraison. En revanche,
livraisons les 22 et 24/12




