Votre panier de la semaine du 8 novembre au 14 novembre :

Pommes de terre- Salade- Cresson - Chou vert- Fenouil- Echalotes-Brocolis-
Courge musquée de Provence

Nos suggestions de recettes



Pates aux brocolis

Ingrédients :1 gousse d’ail ; 509 parmesan rapé ; 1 verre de vin blanc sec ; 2c a s huile
d’olive ; 400g de brocoli ; 1 verre de créme liquide ; V2 petit piment ou une pincée de piment
en poudre ; 2509 de pates fraiches

1. Faire cuire les pates
2. Faire bouillirles brocolis dans’eau salé jusqu’a ce qu’ils soient tres cuits.

3. Faire revenirl’ail et le piment émincé dans’huile, ajouterles brocolis cuits écrasés de fagcon
a faire une sauce.

4. Ajouter le vin blanc, faire réduire 5mn et ajouterla creme liquide, puis la moitié du
parmesan rapé.

5. Verser lasauce surles pates, mélanger bien et saupoudrerdu reste de parmesan avant de
servir.

Vous pouvez garder quelques fleurs cru ou micuite et les déposersurle dessus de votre
préparation.

Poélée de pomme de terre sauté et chou vert

Ingrédients : 700g de pomme de terre ; 1 petit chou vert, 200g de lardons fumés ; 1 oignon
; 25¢g de beurre.

1. Préparezle chou, 6tez le trognon, les premieres feuilles abimées et lavezles feuilles
restantes, coupezles feuilles en laniéres et réservezles dans une passoire.

2. Epluchezles pommes de terre, faites-les cuire 6minutes a ’eau bouillante, récupérez
lesdansl’eaubouillante avecune cuillere, mettez-les dans un plat et versezl’eau
bouillante des pommes de terre sur les laniéres de chou (blanchiment express facon
Mc Gyver).

3. Pelezl’oignon et ciselez-le.

4. Dans une sauteuse, faites revenirles lardons fumés pendant 5min a feu vif puis
ajoutez-les des d’oignons et laissez-les cuire 3 min de plus. Pendant ce temps coupez
les pommes de terre en carres grossiers.

5. Une fois les 3 minutes passées,ajoutezces cubes de pommes de terre, 25g de beurre,
leslanieres de chou vert etlaissez cuire a feu vif pendant 10min.

Cest prétet c’est délicieux !!



Soupe paysanne a la courge de musquée de provence

Ingrédients :1 tranche de courge de musquée de Provence ; 1 oignon ; huile d’olive ; 1009
de lardons fumés ; 100g d’emmental rapé ; 1 bonne C a s de creme fraiche ; ¥2 c a s de noix
de muscade ; 1litre de bouillon de légumes.

Emincerl’oignon

Eplucherla courge et la couper en morceau.

Dans une cocotte, faire revenirl’oignon émincé et les morceaux de courge.
Ajouterla noix de muscade, couvrir avecle bouillon et laisser cuire 15min.
Faire revenirleslardons dans une poéle et réserver.

Mixer la soupe.

Ajouterles lardons, la creme, 'emmental rapé.
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Astuce croquante, vous pouvez ajouterdes croutons, des noix ... et déguster!!



