Spaghetti complets a la creme d’écha-
lote et de poireau

Ingrédients (pour 4)

v 5 a 6 échalotes

v 1 a2 gousses d’ail frais

v 2 blancs de poireaux

v 2 a 3 cas d’huile d'olive o
v 1 pomme

v Fleur de sel & poivre noir du moulin
v 15 cl de cidre brut

v 25 cl de créme végétale

v 40 a 50 g de parmesan frais

v 5 a 6 brins de ciboulette fraiche

v 500 g de spaghetti complets

Peler les échalotes et couper les extrémités. Les
ciseler finement. Réserver. Peler la gousse d’alil, la
dégermer si nécessaire et la hacher.

Couper la racine des blancs de poireaux et les émin-
cer finement. Les rincer sous I'eau. Réserver un demi
blanc de poireau coupé dans le sens de la longueur

pour la décoration. 7

Peler et oter le centre de la pomme. La couper en \
petits dés. '
Dans un grand faitout, faire chauffer I'huile d’olive a
feu moyen et faire suer les échalotes et I'ail. Ajouter les
émincés de blancs de poireaux, et les laisser fondre /
pendant une quinzaine de minutes. Saler & poivrer au [
godt. i
Incorporer les dés de pomme 5 minutes avant la fin
de la cuisson. i
Pendant ce temps, préchauffer le four a 180°C. Emin-
cer le demi blanc de poireau réservé en tres fines la-
melles dans le sens de la longueur. Déposer ces fila-
ments de poireaux arrosés d’un peu d’huile d’olive sur
une plaque allant au four couverte d’'un papier sulfurisé
et cuire pendant une dizaine de minutes jusqu’a ce
qu’ils soient légerement dorés.
Déglacer la fondue d’échalotes et de poireaux avec le
cidre. Verser la creme et le parmesan fraichement ra-
pé. Faire réduire légérement, et si nécessaire, ajouter
un peu de fécule de mais pour épaissir la sauce. Recti-
fier éventuellement I'assaisonnement.
Incorporer les brins de ciboulette fraichement ciselés.
Cuire les pates al dente selon I'indication du paquet
dans une grande casserole d’eau bouillante salée a
laquelle on ajoute une cas d’huile d’olive.
Egoutter les pates en réservant une petite tasse
d’eau de cuisson.

Mélanger les pates avec la sauce et un peu d’eau de
cuisson.

. petits

Galette de

| quinoa au poi-

reaux et au
chévre

Ingrédients :
1 gousse d’ail
2 cuilleres a soupe

| d'huile d'olive

100 g de féta

2 ceufs

Sel et poivre

300 g de quinoa

1 gros poireau ou 2

Préparation :

Couper le poireau fine-
ment et le laver dans un
saladier d'eau.

Faire cuire le poireau a
la vapeur pendant 20/30

,‘ minutes.

Faire cuire le quinoa

. dans une casserole
| d'eau bouillante et salée
pendant 20 minutes, le

quinoa doit étre cuit.

" L'égoutter.

Dans un saladier mé-
langer le quinoa un peu

. refroidit, les poireaux
. cuit, la gousse d'ail pres-

sée, les ceufs et |a féta
émietté.

Faire chauffer un peu
d'huile d'olive dans une
poéle, et former des pe-
tites galettes qu'on fera

. griller dans les poéle des |
deux cotés pendant envi- |

ron 5/10 minutes.
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Légumes Unité
echalote kg
carotte* kg
epinard kg
poireau kg
longue de nice kg

pomme de terre* kg
celeri kg

RESEAV COCAGNE

Panier DUO Panier FAMILLE

P.U. cons. Q Montant Q Montant
5.20 € ] 0.25 1.30 € 0.25 1.30 €
2.30 € ] 0.8 1.84 € 0.8 1.84 €
440 € I 0 0.00 € 0.8 3.52€
2.70 € ] 0.7 1.89 € 1 2.70 €
240 € ] 0 0.00 € 1 2.40 €
1.60 € 1] 1 1.60 € 1 1.60 €
2.30€ Il 0.6 1.38 € 0 0.00 €
8.01 € 13.36 €

Conservation |: courte (1-3 j.) Il: moyenne (3-7 j.) lll: longue (+7 j.)

Pour annuler un panier

Avant le lundi 10h
- un e-mail : paniers@jardinsdubreil.fr

Précisions:
Les pommes de terre son de la variété Allians
(chaire ferme)
Les carottes ont été achetées a la SARL PODER
(29) et sont certifiées biologiques
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Commandes de miel et pain d’épices AB

Nouvelle opportunité de commander des produits
supplémentaires ! Cette fois nous permettons a Emma-
nuel Musset, apiculteur basé a Vignoc, de vous pro-
poser sa gamme de miels et pains d’épices certifiés
bio. Tout comme le pain, ces produits vous seront
transmis via votre panier de légumes hebdoma-
daire.

Vous pouvez commander jusqu’au dimanche 27 no-
vembre (via le lien dans le mail que nous avons en-
voyé a chacun). Les produits vous seront remis
lors des livraisons de la semaine suivante (mardi 29/11
ou mercredi 30/11 ou jeudi 1/12)




