La Feuille de Choux @

Semaine 2 — Année 2020
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Dans votre panier cette semaine :

Légumes Pri)f é, Esti.m. Pri.x
Uunité panier | panier
Courge Melonnette ou
Buttoreu b 2.70€/kg | 1kg 2.70€
Navet violet 2.70€/kg 600g 1.62€
Oignons jaunes 2.60€/kg 500g 1.30€
Poireaux 2.70€/kg 800g 2.16€
Pommes de terre Ecrin | 2.00€/kg 800g 1.60€
Radis noir rond 2.70€/kg 500 1.35€
Prod_u.its issus de l'agriculture Piologique Catégorie Il 10.73¢€
Certificateur : FR-BIO-10 / Agriculture France .

Vous avez une irrésistible envie de faire un gateau et plus un ceuf a l'horizon ? Voici trois

astuces de substitution:
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2. Remplacez chaque ceuf par 1/3
de fagse de compote de pommes

et 1/4 de tagse de yaourt

I. Vous n'avez plus d’ceufs
pour votre qateau ?
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4. Laissez cuire en regardant bien
3. ou 1/2 banane écrasée la cuisson. Gateau réussi !

Une nouvelle commande groupée de pommes bio est lancée pour ce mois de Janvier.
Pour en profiter consultez vos mails. Réponse demandée avant le Mercredi 20 janvier.
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Crumble de poireaux aux noix
Préparation : 15 min. | Cuisson : 35 min.

Ingrédients:

4 blancs de poireaux Pour le crumble:

2 c. a soupe de beurre 80 g de noix moulues

1 gousse d'ail hachée 80 g de farine

1 échalote émincée 50 g de beurre

2 c. a café de mélange de curry 30 g de parmesan frais rapé
2 c. a café de piment de Jamaique moulu 1 c. a café de fleur de sel
sel, poivre noir du moulin poivre noir

Préparation
Nettoyez et émincez les blancs de poireaux (mettre de coté le vert pour un potage !)

Dans une poéle, faites revenir 'échalote émincée et l'ail haché dans le beurre. Ajoutez les
poireaux, et laissez-les fondre pendant 20 min. Ajoutez le curry, le piment, le sel et le poivre.

Préchauffez le four a 200°C (th.6/7).

Préparez le crumble : dans un plat, mélangez a l'aide d'une fourchette, les noix, la farine, le
parmesan, la fleur de sel et le poivre. Ajoutez le beurre et mélangez le tout du bout des doigts, la
pate doit étre granuleuse.

Dans un plat a gratin, répartissez les poireaux, et couvrez-les du crumble.
Enfournez le plat pendant 15 min jusqu’a ce qu'il soit légérement gratiné.

Pour varier : Peuvent s'y ajouter des prunes, du bleu d’Auvergne, du blé noir, du lard ou des dés
de poulet...

Galette des rois salée a la courge et reblochon

Préparation : 45 min. | Cuisson : 30 min. | Pour 4 personnes

Ingrédients:

2 pates feuilletées 1 oignon

1 demi reblochon 1 verre de vin blanc

200g de lardons (Facultatifs) Muscade, vanille et gingembre rapé

1 courge butternut (ou bien melonnette de Vendée)
Sel et poivre

Préparation

Préchauffer le four a 180°C. Epluchez et coupez la courge en petit dés, puis faites-les revenir dans
une poéle avec 'oignon et les lardons. Une fois la courge légérement dorée, versez le verre de vin
puis laissez cuire jusqu’a évaporation. Laissez refroidir. Ajoutez les épices.

Disposez le premier disque de pate feuilleté sur une plaque recouverte de papier cuisson. Piquez
le Fond afin que la pate ne gonfle pas trop. Garnissez avec la préparation en laissant un espace sur
les bords.

Coupez le reblochon en deux et disposez-le sur la garniture. Recouvrez avec le deuxieme disque
de péate, dorez au jaune d’ceuf, et soudez les bords avec soit du jaune d'ceuf soit de ['eau.
Découpez les bords en trop et faites le décor de votre choix sur le dessus avec un couteau ou une
fourchette. Enfournez pendant 30 a 40 minutes.



