LE PANIER

Cako courge | DES JARDINS DU BREIL

Clafoutis aux poireaux

et carotte
Ingrédients Le seul panier bio, local et solidaire du pays de Rennes
3 blancs de poireau Ingrédient: i Année 2016 — Semaine 45
25 g de beurre 500 g de courge
Sceufs 500 g de carottes & Panier DUO Panier FAMILLE
fgog dg I\/Ilalltzena 4 ceufs | Légumes Unité P.U. cons. Q  Montant Q Montant
g de lai .
200 g de créme fraiche épaisse 1 branche de sauge poireau kg 270 € Il 0.7 1.89 € 0.8 216 €
40 g de parmesan rapé 1 branche de thym coriandre Unité  1.10€ I 1 1.10€ 0 0.00 €
1s 0? g de chévre (crottin) Sel et poivre aubergine kg 3.90€ I 0 0.00 € 0.6 2.34€
el, poivre 3
P . courge musquée kg 240 € I 0.6 1.44 € 0.7 1.68 €
Préparation Er?paratllon e épinard kg~ 430€ | 0 o000€ 1  430€
Préchauffer le four & 175°, § . ”re;’?:t ?aréiau erees dos carotte kg 230€ I 05 115€ 05  1.15€
it - " cou u )
Couper les extrémités des poireaux i 9 P mesclun kg 11.00 € | 015 1.65€ 015 1.65€
pour ne garder que la partie centrale. Eplucher les carottes et _
Réserver le reste pour une soupe. les couper en rondelle. bettererave cuite kg 3.50 € I 0.3 ;gg: 0 103.0208€€

| Retirer la premiére feuille, rincer les

. poireaux et les couper en trongons

v réguliers de 2 centimétres de long.
Dans une poéle, faire fondre le

8 Dbeurre et disposer les trongons verti-

¥ calement. Les faire dorer 10 minutes

. & feu doux, sur la tranche mais aussi

. de tous cotés.

Faire cuire le tout pendant
20 minutes dans une casse- Conservation |: courte (1-3 j.) Il: moyenne (3-7 j.) lll: longue (+7 j.)

role d'eau bouillante salée.
Egoutter le tout et le re- - Rappel concern.ant
0 Faly les cageots et caisses
w |

duire en purée a l'aide d'un
Petite piqUre de rappel, il est indispensable

| presse purée ou d'une four-

_ chette. SR . .
Pendant ce temps, réunir dans un Alouter les feuilles d de laisser les contenants sur place afin de
saladier les ceufs, la Maizena, le lait, " Jou Ier ?S .ﬁu' 33 e Pour annuler un panier nous permettre de les récupérer au pas-
la Cremesfrla'c?? etla mot't"f[ dupar-  § & _erj es I eul Iest Ie sauge Avant le lundi 10h sage suivant. Nos stocks ont nettement di-
mesan. saler legerement et poivrer. i e . , . . .
Mé g P i C'S? ees, le S_e etle poivre. - un e-mail : paniers@jardinsdubreil.fr minués ces derniéres semaines. Merci de
élanger 10 secondes, vitesse 4. / AJouter enfin les ceufs ¢ h .
Ai ri hévre émi A mélanager . , ’ . votre Compre ension
jouter le chévre émietté et mélange bien mélanger le tout. k N

5 secondes, vitesse 3.

Dans un plat a four, disposer les
trongons de poireaux debout. Verser
trés doucement l'appareil a clafoutis
en veillant a ce que les trongons res-
tent en place. Saupoudrer le reste du

Verser la préparation dans
un moule a cake et I'enfour-
¢ ner pendant 40 minutes a

- 180°C. En plantant un cou-
teau, celui-ci doit ressortir

4° Commandes de porc en caissette
JARDINS Dominique Houget, éleveur de porcs en AB
DU BREIL : . :
: a Bourgbarré, vous propose des caissettes
Tél. 02 99 54 52 71 . .
de 5 ou 10 kgs. Commande en ligne via le

site web : www.jardinsdubreil.fr

| Ei[’ensesa” et enfourner pour 30 mi- Mail : paniers@jardinsdubreilr mail que nous vous avons envoyé. Deux
facebook com/jardinsdubreil dates possibles: 1er ou 15 décembre. Paie-
twitter.comfJardinsduBrel ment a I'enlévement du colis aux Jardins

comiteadherentsjdb.wordpress.com




