Votre panier de la semaine du 6 juin au 12 juin:

Pomme de terre Annabelle - Betteraves rouges - Persil - Oignons blancs- Blettes-
Salade-Chou pointu

Chou pointu : se conserve une semaine dans le bac a légumes du réfrigérateur. Il ne
ressemble en aucun point a celle du chou d’hiver, plus digeste. Retirez les grandes

feuillesvertes foncées pour déguster que le cceur. Il est délicieux, cru en salade, farci,
braisé, en potée, en accompagnement d’une viande ou d’un gratin.

Nos suggestions de recettes



Salade en couleurs

Ingrédients :2 betteraves rouges, 2 pommes de terre, 2-3 oignons blancs, persil, 2 ceufs, 2
cuilléres a soupe de vinaigre de vin rouge, 1 cuillére a café de moutarde, 1 gousse d’ail, 80 ml
d’huile de noix.

1. Faites cuire vos betteraves rouges et pommes de terre, bienlavées. Ainsi que vos ceufs au
dur. Laissezrefroidir.

2. Epluchezbetteraves rouges et pommes de terre, coupez-les en cube et répartissez-les dans
un saladier. Ajoutezles ceufs froids et coupés en 4.

3. Epluchezles oignons que vous ajouterez coupés en rondelles.
4. Lavezle persil, épongez-le et ciselez-le dessus.

5. Préparez une vinaigrette : mettezles cuilleres a soupe de vinaigre dans un petit saladier,
ajoutezla moutarde et mélangez. Ajoutezen filet 'huile de noix, I’ail épluchez et hachez, salez
et poivrez. Ajoutez et mélangez aux ingrédients.

Vous pouvez ajouter des noix, des graines de votre choix, de la féta. Le choix de votre
vinaigrette selon vos goilits : moutarde, citron, au miel, a U'érable, framboise, xérés. Ajoutez
dans votre assiette, capres ou anchois. Avant de servir, préparer dans vos assiettes avec des
feuilles de salade. Quand une envie de salade vous prend, l'inspiration vient toute seule selon
ses envies.

Tagliatelles au chou pointu, viande hachée et chévre

Ingrédients :400 g de tagliatelles, 500 g de viande de beeuf hachée, ¥ chou pointu, 50 g de
fromage de chévre, 1 gousse d’ail, 50 ml de créme fraiche, 1 cuillére a café d’épice a chili, 1
cuillére a café de cumin en poudre, sel, poivre.

1. Emincez!’ail et faire revenir dans une casserole anti adhésive.

2. Ajoutezla viande hachée. Faites reveniren remuant de temps en temps jusqu’a ce que la
viande soit cuite.

3. Ajoutezalors I’épice a chili, le cumin, le sel et le poivre. Bien mélanger.
4. Nettoyezle chou etle couperen laniéres.

5. Ajoutezle chou a la viande hachée et cuire durant un bon quart d’heure jusqu’a ce quele
chou soit tres tendre.

6. Ajoutezle chevre coupé en rondelles au mélange viande hachée/chou. Le laissez fondre
ajoutezla creme fraiche.

7. Pendant ce temps, faire bouillirde ’eau salée. Y faire cure les tagliatelles « al dente », les
égouttez.

8. Servezles pates dans des assiettes, recouvrez du mélange chou/viande/chévre, parsemezde
parmesan, vous pouvez ajouterune rondelle de chevre éventuellement.

Vous pouvez utiliser du chévre frais, plutét qu’une biiche de chévre.



Blettes al’ail et au persil

Ingrédients :1 bouquet de blettes, 1 gousse d’ail, huile d’olive, 1 bouquet de persil, sel,
poivre.

1. 1. Enlevezles feuilles vertes des blettes, coupezles blancs en petits trongons de 4 cm.
2. Faites-les cuire a lavapeur 3o minutes environ.
3. Hacher la gousse d’ail. Emincezle persil.

4. Dans une poéle, mettezun peu d’huile d’olive, ajoutezlesblettes, I'ail et le persil, salez,
poivrezselon votre gotit. Mélangez, laissez réchauffertout doucement.

Accompagnez de poisson, viande.



